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A vilag 122 klasszikus, egzoti-
kus flszerkeverékeinek
bemutatasa, felhasznalasi
javaslatokkal.

A vilag kozelebb jott hozzank az informatikai korszaknak készonhetéen. Vagyni
és megfozni egy egzotikus ételt mar nem jelent problémat, sem a recept kikeresé-
sében, sem az alapanyagok beszerzésében.

Ennek ellenére sokan érezziik gy, hogy nem tudunk eligazodni a hatalmas
valasztékban, és nem tudjuk mi mire valé. Ebben szeretnénk segiteni ezzel az
osszefoglaldval, segiteni eligazodni a vilag tajegységeire jellemzo
fiiszerkeverékeiben. Reméljiik segitiink megismerni egy izletes vilagot.
Fogjunk batran hozza a megalmodott étel elkészitéséhez, és hasznaljuk ezt a ka-
talogust, hogy kiigazodjunk az izek és a vilagok talalkozasaban.

Ez az 0sszeallitas a www.egzotikusfuszerek.hu webaruhaz kindlatara alapozva
lett elkészitve.

Sok sikert kivanok az ételek elkészitésében!
Udvozlettel

Vida Laszlo - egzotikusfuszerek.hu
© Vida Laszlo, (Kingfisher Kft), minden jog fenntartva. Idézni, masolni,
részben vagy egészben csak irasos engedéllyel megengedett.
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'1 Adobo Almagro

Spanyolorszag, Portugalia, Madeira

Adobo spanyolul marinadot, pacot, szészt vagy flszerezést jelent, jel-
legzetes Osszetevdi a paprika, dltaldban flstolt, oregano, s6, fohagyma,
a keverékhez hasznalat el6tt vorosborecetet vagy citromlevet adnak.

Ez a fliszerezési eljaras Spanyolorszadgban, Portugdliaban alakult ki, és
innen terjedt el a haoditokkal szerte a mai spanyolnyelvi vilagban.
Régen ez egy tartdsitod alkalmazas volt, és elvétve hasznaljdk még erre

a célra. Ma mar féként izletes fogdsok elkészitésére hasznaljuk, mint
marinad kilonféle husételek elkészitésekor. Az Almagro Adobo, a
Ciudad Real megyébdl szarmazo flszerkeverék, errefelé az ételekbe
megtaldlhaté a hires ,Berenjenas de Almagro’ az Almagraéi padlizsan, és
ezzel egyutt képezi a jellegzetes Almagrai izt. A hisvalasztas pedig ; :
marha vagy sertés ezekben az ételekben. A paprika nemcsak a szép A SIS
piros szinért felel, de a magas capsaicin tartalma segit az izeknek behatolni a hus zsirtartalmaba.
Felhasznalasi javaslat:

Haszndljuk dorzsflszerként grillezéskor, asztali fliszerként, vagy marinadnak, pacnak az elkésziteni
kivant husnak. Mint altaldban, a legjobb eredményért par éraval, de legjobb egy éjszakaval az elke-
szités elétt bepacolni a hust. Ezen kiviil ragukat, porkolteket lehet késziteni ezzel a fliszerezéssel.

Hétvégére tervez vacsorat? Adja le Csiitortok délig a rendelést, és
péntekre mar meg is kapja. Hazhoz szallitva!
: A délig (12.°°-ig) leadott rendeléseket masnapra szinte mindig megkapja.
b P . P
E,-,_ De csak akkor, ha a masnap munkanap. Nyugodtan tervezzen egzotikus ebédet,

A5 vacsorat, mi szallitjuk hozza a kiilonleges hozzavalokat! ,,;'
L ‘

. |2.Adobo Filippino

'.:-' .- ; . oo J o0 ° J:lul‘
S . Fulop-szigetek R
. A Fulop-szigeteki Adobo teljesen eltér a spanyol valtozattdl,habar

a spanyolok hoztdk a szigetekre gyarmatositasuk sordn a kései 16.
szdzadban. Ma mar nemzeti étel elkészitési médnak tartjak, nem
csak fliszerezésnek. Itt is a f6 hozzaval6 a paprika és a rizsecet, de
kiegészil széjaszdsszal. Szinte csak fézési mddszer, siitni ritkan
szoktak adobo fliszerezéssel. A bennszilott Filippindk is tartési-
tasi eljarasként hasznaltdk az adobo fézést, majd a kinai kereske-
d6k hatasara a szdjaszdsz is hozzavaloként keriilt az adobo-ba, és
a sé lassan kikerult bel6le. Hagyomanyosan agyag edényekben |
fézték (palayok), de ma mar fém labasban, Wok-ban készitik. Az

adobo iz annyira népszerl szerte Flilop-szigeteken, hogy manapsag mindenféle snack izesitésére fi
is hasznaljak, pl. chips, mogyoré vagy pattogatott kukorica. ' :‘1- |
Felhasznalasi javaslat: 525
Tipikusan sertés, csirke, vagy mindketté kombinacidja, lassu tlizon fétt ételeket készitlink adobo “"i"‘
maodra. Sokféleképpen varialjak a Filippinek, ananasszal, kokusztejjel, kurkumaval, stb. Délen halat - = =

. vagy tengeri herkentyUket is f6znek adobo médra. Hasznaljak spendt, padlizsan, bananvirag, okra ~
.h i elkészitésekor is. Az igazdn egzotlkus fogasok az Adobo Klgyo vagy az Adobo Bekacomb
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| 3. Adobo Porto Rlco

Puerto Rico, Karibi térség

A Porto Rico Adobo valtozatot, a fliszeretett s6zast, gazdagon
megszorva, bedorzsélve a hust, suités, grillezés, roston suités eldtt
hasznaljak. Két fajta Adobo létezik a szigeten, a nedves Adobo, az
~Adobo Mojado’ tartalmaz fokhagymat, oliva olajt, s6t, feketebor-
sot, oregano-t, citromlevet vagy ecetet, vagy mindkettét keverve.
Jobban elterjedt viszont a szaraz Adobo hasznalata, az ,Adobo
Seco’ ami tartalmaz fokhagymaport, hagymaport, sét, borsot,
szaritott oregano-t, és legtobbszor szaritott citromhéjat is. Egyik
variacioboél sem hianyozhat a chili, egy helyi csipds fajta.

Felhasznalasi javaslat:

Grillezett, roston sult, rantott husok, mint pl. csirke, kecske, marha, sertés,tengeri herkentyk, '*
halak, rakok, langusztak fliszerezésére hasznaljak. Parolt, vagy grillezett zoldségfélék fliszerezésére.

Jol illik savanykas gyiimolcsos ételekbe, pl. anandsz, mangg, stb.

. |4.Advieh

Irdn, Perzsa-Obol, Afganisztan

Perzsa fliszerkeverék, meleg, nagyon aromas, szaritott rézsaszir-
mok, fahéj, kardamom, szegfliszeg, szerecsendié, gyombér, kori-
ander, safrany, kurkuma és rémai komeény hozzdadasaval készul
altalaban. Helyi variaciok itt is vannak, sét csalddonként valtozik,
mindenki a sajatjara eskiszik. Ha 6sszehasonlitjuk valamivel,
akkor leginkdbb a Garam Masaldra hasonlit, csak enyhébb.
Felhasznalasi javaslat:

Leggyakrabban rizs, husos és babos raguk, grillezett, roston sult

zoldségek, grillezett silt husok és rizs pudingok fliszerezésre hasznaljak. Kivalé még grillezett

cukkini, tokfézelék, omlett, vagy tojasrantotta izesitésére is.

& . |5.Amerikai Barbecue
Grillfiiszer, Kansas-i

Egyesiilt Allamok, Kanada

Amidta a bennszilott amerikaiak megtanitottdk a bevandorlékat
vadhust sttni lassu, fojtott t(izon, ez Amerika legnépszertbb sitési

modszere. Az Egyesiilt Allamokban a legmeghatarozébb BBQ keverék
az édeskés Kansas BBQ. Marhahus (steak) fliszerezésére hasznaljak,

grillezéskor, Barbecue siitéskor, roston stitéskor. A Barbecue sitési
modszer a grillezés és a flistolés kozotti hus elkészitési modszer,
altaldban hosszabb ideig, alacsony, 110-130 C-on sitve. Jellegzetes

Osszetevi: chili, paprika, barnacukor, véréshagyma, gydombér, szegflibors, flistolt s6, cayenne, bors

Felhasznalasi javaslat:

A Déli Allamokban inkabb a komoly Barbecue-zést alkalmazzak elészeretettel, tébb 6ran at siitvea - -
hust, mig északabbra, mar a nyilt langon készitett gyorsabb grillezés a szokas, de mindkettére
alkalmas ez a flszerkeverék, legyen az barmilyen hus, marha, sertés, csirke, 6z vagy szarvas.
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6 Am'erlkal Barbecue
Grillfiiszer, Texas-i

Egyesiilt Allamok, Kanada

A Dél-keleti Amerikai Allamokban tipikusan a mar-mar Tex-Mex
izesitésl husételeket fogyasztjak elészeretettel. A keverék tartal-
maz szinte mindig chilit, paprikat, (néha flstolt paprikat),
cayenne-t, fokhagymat, voroshagymat, mustarmagot, koriandert,
sot, feketeborsot, oregano-t, barnacukrot, és gyakran egzotikus
hozzavaldkat is, mint kakadport vagy fahéjat. A Barbecue stitési :
maodszer a grillezés és a flstolés kozotti hus elkészitési modszer, alacsony, 110- 130 C-on siitve.
Felhasznalasi javaslat:

A Déli Allamokban inkdbb a komoly Barbecue-zést alkalmazzak el6szeretettel, tébb 6ran at siitve a’
hust, erre kivaléan alkalmas ez a fliszerkeverék, legyen az barmilyen hus, marha, sertés, csirke, vad.

4. | 7.Andalaz |
E Fluszerkeverék, Fliszerso e

Spanyolorszag, Portugalia

Az andaluz fliszerkeverékeket két meghatarozo hatas érte, egyrészt az
arab/mor, masrészt a Dél-Eurdpai, mediterran iz vilag alakitotta. Mindennapi
a ,pinchos” fogyasztasa, ami egy grillezett saslikszer( husos falatka, megha-
tarozo fliszerezéssel. A hidegen télalt Gaspacho levest is igy fliszerezik. F6
hozzavalok: paprika (gyakran fistolt), bors, gyombér, mustarmag, fohagyma,
anizs, romai kdmeény, s6, koriander, oregano, babér és nem hianyozhat a
safrany sem.

Felhasznalasi javaslat:

-

Grillezett, roston siilt és silt husok fliszerezésére, mindenféle husos-zéldséges raguk, levesek izesi- i

tésére. Kolbaszok, tobb paprikaval kiegészitve, husgolydk (pilotas), gyokérzoldségek, csicseribor- A

sos fogdasok, tojasételek, barany-, kecske-, sertés- és szarnyas husbol készilt ételek izesitésére. ,
&

7.2 |8.Arab Hétfiiszer keverék ey

Eszak-Afrika, Kozel-Kelet, Perzsa-6bol

Marokkotol Pakisztanig hasznaljak ezt az dltalanos, mindennapi
flszerkeveréket. Az ize viszont nem mindennapi: mély, meleg,
illatos, nem mindig csip&s, nagyon kellemes, hangulatjavité
flszerkeverék. Ha nincs médunkban beszerezni egy tébb szaz
éves csaladi keverési receptet, elegedjiink meg a megvasarolhaté
keverékkel, amely tartalmaz: feketeborsot, paprikat, rémai 2
komeényt, koriandert, szegflborsot, szerecsendiot, fahéjat és
kardamom-t. A torokok mindig adnak hozza j6 csipés Aleppo
chilit, paprika helyett.

Felhasznalasi javaslat:

A hust jol dorzsoljik be ezzel a keverékkel, mielétt ragut készitenénk beléle, vagy ha roston
sutneénk, grilleznénk, akkor oliva olajjal keverve képezziink egy olajos dorzsflszert. Ha parolt
zoldséges ételt készitlink belble, akkor paroljuk egyutt a zoldségekkel.
Sutés kdzben a halra szérva meglepéen finom izt ad.

e b e (e S
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9 Aztek fuszerkeverek

Mexiko, Kozép-Amerika

Az Aztékok f6 eledele a kukorica, a bab, a paradicsom, az amarant, g
és kilonféle vadhus volt, fliszerezésben is nagyon sok volt a 'l,
valasztasuk: chili paprika, kakadbab, oregano, dnizs, koriander,
szegflibors, ,canella” a fehér fahéj, az eurdpaiak pedig hoztdk a
fokhagymat és a voroshagymat, ezek is ma mar fontos izesit6i a
mai K6zép-Amerikai konyhdban. Az azték konyha flszerezése
nagy benyomassal hatott az eurépai konyhdra, onnan szarmazik
pl. a chilipaprika, és a kakad.

Felhasznalasi javaslat:

Az aztékok hasznaltak kukoricadbdl késziilt ételek, kulonféle husok, [ '
vadhusok, halak, féleg harcsa, gombafélék, cukkini izesitésére.
Fontos volt még a bab ételek, valamint az amarant izesitése is.

8 Tudta? Nalunk nem csak egzotikus fiiszereket és fliszerkeverékeket talal, hanem
szinte mindent, ami a tavoli tajak kiilonleges ételeibe sziikséges. Sokféle rizs,

s6t, még a hangulat megteremtéséhez sziikséges tavoli kiegészitoket is.
Az ingyenes szallitasi limit nalunk a legalacsonyabb, mindéssze 9.500,- Forint!
Nem tudja mit f6zzon? Nézzen be a “Receptek” meniipont ala a
webaruhazunkban és valasszon az egzotikus receptek koziil.

A jobboldali “Gyors bevasarlo lista”-val pedig egy gombnyomasra megvasarol-
hatja a kiilonleges hozzavalokat, olyanokat, amelyeket a kozértben nem talal.

gabonak, kiilonleges sz6szok, sokiilonlegességet, friss fiiszerek, bio hozzavaldk,

- |72 2. . [10.Bafat Masala, Bafat Pito | m

5 \ India déli része, Mangalore, Goa
India déli, katolikus lakossdganak a hagyomanyos fliszerkeveréke, g
a portugal és az indiai fliszerezési szokasok 0sszeolvadasa. A Goa-i
uzletekben kaphaté keverék osszetételei altalaban megegyeznek,
ﬁ kis eltérések azért vannak, de biztosan tartalmaz szaritott, 6rolt
ﬂw : chilit, koriander magot, rémai koményt, fehér mustarmagot,
feketeborsot, kurkumat, fahéjat, és szegfliszeget.
i

Felhasznalasi javaslat:
Sokoldalu keverék, minden mangalore-i haztartasban ott van a

flszerpolcon, hasznaljak csirke-, sertés-, barany-, hal- és z6ldség-
ételek fliszerezésére, nem tul csipds, de aki nem szereti az eréset, annak vigyaznia kell, ez mégis
csak egy indiai fliszerkeverék. Hiresek a ,Pork Bafat” (Bafat Sertés),
és a ,Chicken Sukka” (Csirke kékuszdidval) fogasok.
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A Kozel-Keleti konyhakban altaldanosan hasznalt, mindennapi
flszerkeverék, hiszen a “Baharat” sz6 fliszert jelent. Tipikusan
feketeborsot, romai koményt, fahéjat és szegfliszeget tartalmaz, de
mint minden mas keverék, ennek is megvannak a helyi keverési
receptjei, tobbféle hozzavaléval. Aromds, meleg és édes keverék.

A torok Baharat tartalmaz mentat is, és Eszak-Afrikaban rézsaszir-
mokat is morzsolnak bele. A Perzsa 6bol mentén safranyt is tesznek
hozz4, és akkor ugy nevezik, hogy “Gulf Baharat”

Felhasznalasi javaslat:
Egy csipetnyi a levesbe, paradicsomszészba, lencseételbe, és mar is mélyebb dimenziét adtunk az |
ételnek. A pilaf és kuszkusz izesitéje. Hasznalhatjuk ddrzsfliszerként rantott/sult halon, sttni,
grillezni szant szarnyasokon, vagy husokon. Oliva olajjal keverve kivalé marindd/pac zoldségeken,
husokon. Ha fokhagymat, petrezselyemzéldet is adunk hozzd, akkor kivalé fliszerpasztat kapunk.

Csokkentse szallitasi koltségeit! Fizessen Bankkartyaval, PayPal-lal,
vagy eldre utalassal, és takaritson meg 100 Ft-ot.

Kérje a szallitast az Onhoz kozeli Postara, Posta Pontra, o3 -'}-

: és Gjjabb 100 Ft-t megtakarit. S ;;
*. Aleggazdasagosabb persze az, ha 9.500 Ft-ért vasarol, elére kifizeti a fent emlitett j
E valamelyik fizetési modon, mert akkor SEMMIT nem kell szallitasra koltenie! ﬁ

e

o |74 |12.Baharati Kebap

Torokorszag, Kozel-Kelet, Egyiptom

Ha az amerikaiaknak a hamburger, akkor az eurépaiaknak inkabb
X a kebap. Legaldbbis ha egy nagyvaros éjszakajat jarjuk, és a buli
o utani fiatalok étkezéseit figyeljik. Régota letezik, fliggbleges
formaban viszont csak kb. 100-120 éve, Haci iskender nevi térék
oy vendéglatosnak koszonhetden. A jelenlegi fliszerezést is neki
ﬁ koszonhetjuk, kisebb-nagyobb valtoztatasokkal. Ahhoz, hogy az
ﬁ- eredeti izt belevarazsoljuk a silt husba, nem kell egymasra rakni a
szeletelt hust, és apranként levagdosni beldle. Elég ha az izesités
rél, a sitésrdl, a koretrdl és a pita kenyérrél gondoskodunk, és
maris élvezhetjik a Kebap izét, rdadasul izfokozék nélkul.
Felhasznalasi javaslat:
Szeletelt, stilt husok, mint pl. barany, marha, sertés, vagy szarnyas (tawugq), s6t még halak P
izesitésére is, de raguk, levesek fliszerezésére is kivald. A daralt hamburger hidsba keverve, nem
nyugatra, hanem keletre visz az iz vilag. Prébaljuk ki pizzan is ezt a keveréket.



http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2/baharat_fuszerkeverek-product-208-1/
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13.Ba

Albania, Makedodnia, Bulgaria
A Balkan (bolgar, alban, makedon) konyhdban hasonléak az
étkezeési szokasok, féleg husételek vonatkozasaban. A sok
évszazados torok uralom még mélyebb hatassal volt az itteni
flszerezési szokasokra, mint nalunk Magyarorszagon.
Legnépszer(ibb a barany és a birka, ezek husat grillezik, sutik,
fézik, de daralva is sokféle ételt készitenek belSle. Gyakori még a
hisgombdc, levesekbe fé6zve, vagy siitve. Fliszerezésként a huseé-
telekhez paprikat, voroshagymat, fokhagymat, zellert, petrezsely
met, feketeborsot, citromot (levet és héjat), komeényt hasznalnak.
Felhasznalasi javaslat:

Silt-, grillezett-, rostonsilt marha-, barany-, sertéshusok izesitésére, husgombdcok, fasirtok
flszerezésére. A bolgdr rizses, paradicsomos, krumplis baranyhusos ,djuvecsok’ a huspogacsa
JKjufte] &s a muszakak izesitésére, az eredeti balkan iz vilag el6idézésére.

R e eh

SLweo |14, Balti Curfy W

X India, Pakisztan, Kashmir, Nepal, Anglia
A Balti név kivételesen arra utal, hogy a curryt miben szoktak
elkésziteni, nem pedig az elkészitési modra, vagy a vidékre.
Egyesek szerint a Balti egy wok-szer( edény, hindu neve ,Balty’
innen kapta a nevét, masok szerint egy etnikai népcsoportrol, akik
Baltisztanban, észak Pakisztanban élnek. Az Egyesiilt Kiralysagban
nagyon elterjedt fliszerezési mddszer, abban kiilonbozik a tobbi
Curry elkészitésétdl, hogy majdnem teljesen besdritik a levét, lassu
© fézéssel.

g Felhasznalasi javaslat:

?: 4 Féleg csirke-, vagy mas szarnyas-, nyul-, baranyhusok elkészitéséhez, indiai ragu (curry) fézéséhez.
-:-;:h’ Py 1 ° ¢ i .__ ;
- |4 |15.Bami Goreng . o
. A B . o
'L_i“}' I.':: b l“:‘::.';-:':-l .:'-:_-J.:
i;:.l..' :..I. 4 VN ) i O ® ° ” ° w
e . Indonézia, Malajzia, Szingapur, Hollandia

s A Bami Goreng egy tészta étel, sz6 szerint sult tésztat jelent,

eredetileg a kinai kereskedék honositottak meg Dél-kelet Azsidban
(Chow Mein tészta), majd a gyarmatosité Hollandia is megismer-
tette a sajat népével, és igen népszerd a mai napig Hollandiaban.
Néha tojasos buzaliszt tésztabdl, néha rizstésztabol, de van, amikor
Uvegtésztabol (mungd bab keményité) készitik. Ezt a fogast csip6-
sen kell fogyasztani. A kombinacié kimerithetetlen, azzal f6zziik,
L ami épp van otthon, vagy, aminek szezonja van.

= .. Felhasznalasi javaslat:
"‘{c; - Keészithetjlk csirkehussal, garnélarakkal, tengeri herkentytikkel, husgolydkkal, marhahus
“--;"‘-t_ . darabkakkal, sertéshussal, &s mindenféle zoldségekkel, aprora vagva.
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http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-2/balti_curry_fuszerkeverek-product-420-1/
http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2/balkan_fuszerkeverek-product-392-1/
http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2/bami_goreng_fuszerkeverek-product-224-1/

Al

6. Berbe'r'e: '.

Etiopia, Djibuti, Szomalia, Eritrea
A Berbere a legfontosabb fliszerkeverék az Etidpiai konyhaban. Ez
a keverék a mindennapi ételeket egy Uj dimenziéba emeli. Hasz-
naljak Eritraban, Djibutiban és Szomalidban is, aki evett mar ezen
tajakrol ételeket biztosan talalkozott ezzel a fliszerkeverékkel,
mert szinte mindenben ezt hasznaljak, mélységet, melegséget
adva a babételekhez, a husokhoz és a ragukhoz. Ez a hatarozott
kesernyés, csip6s és édes kombinacio képviseli a kelet-afrikai tér-
ség kulturalis befolyasat az indiai subkontinensrél, valamint az Uj- g i
Vilagbol. Természetesen minden szakdcsnak, csalddnak megvan a s

maga titkos keverési receptje, de a {6 hozzavaldk szinte mindenhol allanddak: csip6s chili, fekete-
bors, gorogszéna, gyombér, kardamom, koriander, fahéj, szegfliszeg és ajovan. Van olyan vidék, !
ahol rémai komény, szegflibors, szerecsendio, paprika, hagyma és fokhagyma is belekeril.
Felhasznalasi javaslat:

Hasznalhatjuk szdrazon is, de olajjal keverve pasztaként is. Hagyomanyosan a lassu t(izon fétt éte-
lekben hasznalhatjuk a legeredményesebben, mint pl. a ragukban, pérkéltekben. Szérjuk batran a
lencseételekbe, roston siilt zoldségekre, de van aki hamburgerbe, husgolyékban és roston sult
csirkéhez is szivesen hasznalja. Az etidpiai Marcus Samuelsson azt javasolja, hogy készitstink bel6le
martogato szodszt, oliva olajjal, citromlével, ecettel és apritott fekete oliva bogydkkal.

Tudta? Az altalunk arusitott fliszerkeverékek lejarati datuma egy biztonsagi
datum. Ez nem azt jelenti, hogy akkor el kell dobni, a fogyasztora
: bizzuk, déntse el, O meddig hasznalja. A fiiszerkeverék ritkan romlik meg, csak az
Sod illéolaj intenzitasabol veszit. Mi mindig frissen daralt fliszerkeverékeket szerziink
SR be, és ha a keverék szavatossaga két honapnal korabban lejar, akkor azt
- kiarusitjuk akciosan, vagy ajandékba adjuk, kozolve a lejarati datumot. Ez igy fair.
- Azingyenes szallitasi limit nalunk a legalacsonyabb, mindossze 9.500,- Forint!
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| 4. |17.Biryani Masala by
> \ India, Pakisztan, Nepal, Bhutan
5 Ez a keverési mod nagyon hasonlit a Garam Masala-hoz, de nem

készitik annyira csip8sre, inkabb aromasra. Féleg nyugat és észak
India jellegzetes flszerkeveréke. A fliszeradagolassal vigyazni kell,

T3
ﬁ?; mert kdnnyen tulflszerezhetjik ételiinket. Még az unalmasabb
"4 ételeket is kellemesen fliszeressé varazsolja. A keverés legfontosabb :

jellege az aromas fliszerek megfelel6 ardnya, egyensulya.
Legfontosabb 6sszetevéi: fahéj, kardamom, szegfliszeg,
édeskomeény, csillaganizs, babérlevél, szerecsendio, feketebors.
Felhasznalasi javaslat:

Zoldséges és husos Biryanik készitéséhez. Citromlével, oliva olajjal, kombinalva hasznalhatjuk
23 marinadnak, pacnak husokhoz, de még turéhoz is. A sargarépatorta, stit6toktorta kivalo
2ot fUszerkeveréke. A curry fogasokban is finom egy-két csipetnyi Biryani Masala.
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http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-2/berbere_fuszerkeverek-product-204-1/
http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-2/biriyani_masala_fuszerkeverek-product-273-1/

India, Pakisztan, Nepal, Bangladesh, Myanmar
A Bombay keverék a varos régebbi nevérél kapta az elnevezést, a 7
varost ma mar Mumbai-nak nevezziik. Ez a keverék kifejezetten
enyhe, inkabb foldes iz vilagu fliszerek dominalnak. A szaritott
hozzévaloi kozil a lencse, a foldimogyord, a csicseriborsd, a fliszerek
kozul pedig a hagyma, vagy az asafoetida, a curry levelek, a
koriander, a mustarmag, a kurkuma, a gyémbér, emlitésre mélté. A
Pakisztanok ,Chevdo”-nak, a Burmaiak ,Sarkalay Chee”-nek, a
Bangladesiek ,Chanachur”-nak, a Nepaliak pedig ,Dalmoth”-nak nevezik.
Felhasznalasi javaslat:

Szdaraz dorzsfliszernek, pl. csirkehushoz, grillezés, BBQ elétt 5-10 perccel.

Mas curry ételekhez, indiai ihletésu ragukhoz halhoz és tengerl herkentyukhoz kivalo.

!-\
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_;f;r;- . |19. Bouget Garni &3 W

\ Franciaorszag, Belgium, Svajc
A “Rendezett Csokor” nevl francia fliszerkoteg legtobbszor kakukk-
fuvet, babérlevelet, tarkonyt, petrezselymet tartalmaz, de variacioi
tartalmazhatnak még bazsalikomot, turbolyat, zellerlevelet,
rozmaringot, csombort is. Szezonban természetesen frissen , de télen
a szaritott keverék is kitlind. A friss fliszercsokrot hisk6t6zé zsinorral
atkotve tessziik az ételbe mindjart a f6zés elején, a szaraz keveréket
pedig beleszérva.
* Felhasznalasi javaslat:
; 5 A francia raguk nem maradhatnak nélkile, mint pl. a “Boeuf Bourguignon’ a “Pot au Feu
~ a“Bouillabaisse” vagy az “Ossobuco’. A francia hagymaleves is ett6l kapja a Jellegzetes finom izét.
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ity - Brazilia
;_-"" ~ Abrazil étrend fontos része a hus, melyet fogyasztanak 2

rostonsultként, grillezve, raguban féve, daralt fasirtszerlien
Vit készitve, vagy kolbaszként. Ehhez kdretként a rizs , a krumpli,
i manioka, vagy a bab van talalva. Kozelebb a tengerhez, a
kilonféle halak, rakok és egyéb herkenty(ik kertilnek az
asztalra. A fliszerkeveréket, ezekhez a fogasokhoz,

A fokhagymabdl, korianderbdl, mustarmagbdl,

: petrezselyembdl, kakukkfiibél, chilibél, gyombérbdl, és helyi
kiilonlegességekbdl, mint a Jambu, allitjdak 6ssze.

3 Felhasznalasi javaslat: 4
-.‘.;'. 3 Husokhoz, legyen az sutve, grillezve, nydrson siitve, vagy raguban, porkoltben. Babételekhez,
e s -~ lencseételekhez, grillezett z6ldségekhez, gombaételekhez is finom. Marinddnak/pacnak is kivald

csirkéhez, marha steak-hez, a ,,churrasco -hoz, serteshez Fuszerezhetunk vele kolbaszt hurkat.


http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-2/bombay_fuszerkeverek-product-347-1/
http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-2/bouqet_garni_fuszerkeverek-product-246-1/
http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-2/brazil_fuszerkeverek-product-354-1/

21 '(‘Z'ajun, vagy Cayun

Amerikai Egyesiilt Allamok, Loumana AIIam

A francia leszarmazottak alakitottak ezt a rusztikus f6zési
maod-szert, avagy a ,cardienne cuisine”-t. Mindig a szezonalis,
helyben beszerezhet6 alapanyagokbdl, lehet hal, rak, hus,
kolbasz, f6tt rizs, vagy szezonalis zoldségek, pl. zéldpaprika,
okra, szarzeller, &s hagyma, mind durvan szeletelve. Fliszeként}
pedig a fokhagymat, cayenne borsot, kakukkfiivet, oreganot, | piicd
borsot, romai kdoményt, mustarmagot, és sok-sok chilit. %‘;;35-__ '
Felhasznalasi javaslat: L LR Ty
Keverjlk olajjal és ecseteljik a halat, vagy a hust sités, grillezés kézben. Keverhetjiik daralt husba,
fasirtnak, husgolydnak, kolbasznak, hamburgernek. Szérjuk silt krumplira, pattogatott kukoricéra.
Oliva olajjal keverve finom salata 6ntetet kapunk. Keverjiik natur gorog joghurtba és finom
martogato szoszt kapunk zoldségfalatkdknak, hamuba stlt krumpli tetejére. Végul kitlin6en
alkalmazhato szaraz dorzsfliszerként a stitnivalé csirkén, halon, steak-en, csemegekukorican.

s
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gl 22.Chaat Masala m

India, Pakisztan

Tipikus flszerezési médszer Indidban és Pakisztanban. A Chaat
Masala egyszerre édes és savanykas iz(, a szaritott zold
mangdénak készénhetéen. Osszetevéi kézdtt az amchoor
(széritott z6ld mango 6rolve), a romai komeény, a koriander,

a gyombeér, a feketebors, az asafoetida (6rd6ggydkér, hing),

a menta és a chili emlitendd. A ,Gyliimolcs Chaat Masala”
kevesebb romai koményt, gyombért és koriandert tartalmaz,
de tobb chili-t.

Felhasznalasi javaslat:

A fliszerkeveréket hasznaljak gyorsételek készitésekor, husraguk (c5|rke, birka), de féleg
vegetarianus ételekben, de még gyimaolcsre, salatara, bundas kenyérre szérjak Eszak Indiaban,
Pakisztanban. Gylimaolcslevek izesitéjeként is finom.

"4 |23.Chai Masala | o]

India, Nepal, Pakisztan, Bangladesh, Sri Lanka

Chai Masala sz6 szerinti jelentése: tea fliszerkeverék. Indidbdl
szarmazik, de mara mar sok felé elterjedt tea izesitési szokas.
Fekete tealevelekkel egyutt dztatjak a fliszereket a forré vizben,
de ma mar filteres valtozat is kaphato, sét, fiszerkivonat
formaban is. Indidban , Nepalban gyakori utcai kindlatban,
kavézékban, mindenhol ezt fogyasztjak. Tartalmaz cardamom-t,
fahéjat, szegfliszeget, gyombért, feketeborsot.

Felhasznalasi javaslat:

Fekete tealevelekbdl f6zott tea fliszerezésére.


http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-2/cayun_fuszerkeverek_cajun-product-207-1/
http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-2/chaat_masala_fuszerkeverek-product-276-1/
http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/so__edesito__aroma-category-21-side-2/fuszerkivonat___tea_masala-product-369-1/

24 "Chakalaka

Dél-Afrika
A Chakalaka egy ételfajtanak a fiszerkeveréke, vita van arrdl,
hogy ez egy fliszerezési méd, vagy egy étel neve. Altalaban az
ételt nevezik Chakalaka-nak. Dél-Afrika hagyomdanyos, csip6s
étele, a fliszerezése szinte mindenhol azonos, tartalmaz voros-
hagymat, fokhagymat, gyombeért, chilit, koriandert, fehérborsot,
kurkumat, koriandert, kardamom-t, rémai kdményt,

és néha flstolt paprikat.

Felhasznalasi javaslat:

Chakalaka, lecsészer(, vegetarianus étel, paradicsom, bab, zold
és piros paprika hozzavaldkkal. Készitik BBQ husok mellg, raguk,
porkoltek melle, mint koret, vagy inkabb, mint izesitd szész.

* " |25. Chana Masala

o 4

A ; o ST R

4. “rlIndia, =
| Pakisztan, Nepal, Anglia
Pakisztan és Eszak-India hagyomanyos étele a csicseriborsé, ez a ——— ot
keverék ennek a vegetaridnus ételnek a fliszerkeveréke. Elterjedt
és népszerd szamos nyugati orszagban. A keverék 6sszetétele
lehet: véréshagyma, fokhagyma, kurkuma, koriander, rémai
komény, gydmbeér, cayenne bors, chili, paprika, amchoor (zold,
szdritott mango 6rolve), grandtalmamag, szegfliszeg, és mas aﬁ;‘a‘i
. fdszerek, tajrol-tajra valtozo.
s Felhasznalasi javaslat: 2 " ;
: | Csicseriborsobdl készitett vegetarianus ételek, bab ételek, lencse[* %a &
- ételek, de husbdl késziilt ételek, mint pl. raguk, porkoltek

flszerezésére. Az ételeket, miutan elkésziltek, felonthetjik joghurttal, vagy tejfollel.

@ [ ~ ... |26, Char Masala | | by

> &y W “r|Eszak-India,
N | Pakisztan, Afganisztan
o Afganisztan és Eszak-India rizses ételeinek izesitési keveréke.

A ,Chat” vagy ,Chaat” sz6 azt jelenti: nyalni, a Masala pedig
1 flszerkeveréket jelent, hogy megnyaljuk-e a tiz ujjunkat ettél a
& keveréktdl, valdszind, csak ne egy indiai utcai arustol vegytk az
,&_ ételt. A keverék 4 f6 hozzavaloét tartalmaz, a fahéjat, a fekete
it kardamom magokat, a romai kdményt és a szegfliszeget. Szokas

; még kiegésziteni asafoetida-val (Ordéggyokeér),

amchoor-ral (szaritott z6ld mango 6roélve).
| Felhasznalasi javaslat:
{5 Rizses, husos ételek, mint pl. raguk, porkoltek, de hasznaljak még ES S
~ ropogtatnivalon, snack-en, salataban, gyiimolcssalataban, s6t gyumolcs italokban, dzsuszokban.
' Ahusos raguk elényére valik, ha elkésziltével felontjuk egy bogre joghurttal.
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http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-3/chakalaka_fuszerkeverek-product-423-1/
http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-2/char_masala_fuszerkeverek-product-277-1/

27:':C.harmloula, Chermoula

Marokko, Tunézia, Algéria, Libia
Eszak-Afrikai marinad, pacolasi fliszerkeverék. A keveréket
apranként oliva olajjal, citromlével keverve egy slri mazt kapunk,
amivel a husokat, halakat kenjik elkészités el6tt, akar sutjuk, akar
f6zzlk az ételt. Ez az alapja sok-sok ételnek, amit Tagine-ben
készitenek gyakran. Tartalmaz hagymat, fokhagymat, feketeborsot,
sot, petrezselyemlevelet, paprikat, romai kdmeényt, és mas
falurol-falura véltozé zoldf(szereket, rozmaringot, vagy mentat.
Felhasznalasi javaslat:

Marinadnak, pacnak husokhoz, de féleg halakhoz, z6ldségekhez.
Tagine-ben készilt ételekhez, lassu tizon, fedél alatt fétt
husételekhez, amelyeket el6sz6r megpiritanak magas héfokon, hogy a pérusokat lezarjak.
Salataontetnek is haszndljak, de toltelék fliszerezésére is kivalo, egzotlkus

28. Chimichurri

RN

‘ ‘1-'.'.. Tt

t _|Argentina, Uruguay
Argentina fliszerkeveréke, féleg husok fliszerezésére, pacolasara.
Az argentinok gyul6lcsos izesitéssel szeretnek pacolni, gyakran
taldlunk a Chimichurri pacban, a fiiszerkeverék mellett, guava-,
- mango-, harancs-, és passiégyimaolcsoket. Van, ahol kdkusztejet,
lime-levet is 6ntenek a pacléhez. A keverék altaldban tartalmaz
voréshagymat, fokhagymat, chilit, szaritott paprikat, borsot,
zoldflszereket.
Felhasznalasi javaslat:
Mindenféle husok pacoldsara, csirke, sertés, marha, barany, nyul,
s6t még vadhus marinadnak is. Hasznalhatjuk még raguk,

;3'-: porkoltek izesitésére, babétekel, lencseételek, csicseriborsé ételek vagy sargaborso fliszerezésére.

- |4, |29.Colombo Curry wrl-
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3 \ Karibi-szigetek

Ez a Curry keverék a Karibi szigeteken kialakult f(iszerezési szokas
eredmeénye. A Sri Lanka-i bevandorlék hoztak magukkal, majd a
helyiek fliszerezési szokasaival keveredve alakult a mai formajara.
A csip8sségét nem a megszokott chilibdl kapja, hanem inkabb a
feketebors és a barna mustdrmag adja. Az eredmény egy
enyhébb, de éles izekkel rendelkezé keverék.

Felhasznalasi javaslat:

A ,Poudre de Colombo’ egy stirt husos ragu, kecske-, barany-
vagy sertéshusbdl készil. Ezekbél a husokbol készithetiink egy
Colombo Curry Ragut, krumplival, vagy f6z6tokkel kiegészitve. Van olyan variacio is, amely kékusz

teJet padlizsant, okrat is hasznal. Ne sajnaljuk beIoIe a hagymat fokhagymat sem. Rlzzsel taIaIJuk
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http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-3/chimichurri_fuszerkeverek-product-258-1/
http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-3/curry_colombo_fuszerkeverek-product-274-1/

Egyesiilt Allamok

A Creole fliszerezési/f6zési hagyomany az Egyesiilt
Allamok déli részén, Louisiana, Alabama allamban, a
Bayou kulturaban szokdsos, de mar régen elterjedt
Eszak-Amerika szerte, s6t azon tul is. Gydkerei a francia
konyhdra vezethet6k vissza, keveredve a helyi izekkel.
Jellemz6 az ételekre, hogy mindent egyben, keverve ¥
féznek, altaldban csipbsen, és kicsit flistos Barbecue :
izesitéssel. A keverék tartalmazhat koriandert, curryt, mustarmagot, kurkumat, fehérborsot, rémai
koményt, petrezselyemet, chilit &s cayenne borsot.

Felhasznalasi javaslat: B
Oliva olajjal keverve marinadnak, pacnak mindenféle hisokhoz, belséségekbdl készitett ételek A
izesitésére. Szaraz dorzsfliszernek husokra, grillezés, siités elétt. Babgulyas, babfézelék, lencseéte-
lek, zoldséges raguk, husos raguk, tengeri herkentyk, salatak, porkoltek, sult husok flszerezésére.
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31. Curry

Egyesiilt Kiralysag
A Curry elnevezés az angol gyarmatositoktol ered, Indiaban a
«Kari” elnevezés csip6s martast jelent, a fliszerkeverékeket
Masala-nak nevezik. A gyarmatositék honositottak meg Anglia-
~ ban, hogy a tipikus indiai izeket magukkal hozhassak. Mig India-
- ban el6fordul, hogy egy fliszerkeverék 25-30 féle fliszerbdl
tevédik 0ssze, addig a Curry 6-8 féle fliszert tartalmaz, ritkan
valtozé dsszetevékkel, ardnyokkal. Alkotoi kézul a kurkuma, a
rémai kdmeény, a gérégszénamag, a gyombeér, a koriander, a chili
mindig megtalalhaté. Curry levelet soha nem tartalmaz.
Felhasznalasi javaslat:
Mindenféle husok pacoldsara, csirke, sertés, marha, barany, nyul, vadhus. Hasznalhatjuk még raguk,
porkoltek izesitésére, babétekel, lencseételek, csicseriborsé ételek vagy sargaborso fliszerezésére.

e |32, Csevapcsicsi i

\ _|Szerbia, Bosznia-Hercegovina

A Csevapcsicsi egy szerb étel, és olyan meghatdrozé a fliszere-
zése, hogy az ehhez valo fliszerkeverék is ezt a nevet kapta.
To6llnk délebbre nem kevernek a dardlt hisba zsemlét, rizst, csak
a szinhust haszndljak e siilt hus kolbaszocska, vagy fasirtocska

t ‘ elkészitésekor. A zoldfliszerek kdzul északabbra a petrezselymet,
délebbre a mentat, de még hasznalnak majorannat, kakukkflvet
= is. A bosnydkok az 6 valtozatukat, kicsit masként fliszerezve,

- ,Mics"-nek nevezik, a romanok, a sajatjukat ,Mititei”-nek.

. Felhasznalasi javaslat:

fasirtok, dardlt husbdl készilt ételek, hisgombdécok, grillezett husok izesitésére.
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33' ECsubrlca

Bulgaria
A Csubrica tulajdonképpen a Csombor, Borsikafti neve, és mivel
ez a fliszer a f6 Osszetevéje a keveréknek, errél kapta a nevét.
Harom fé 0sszetevdi van, a borsikaf(, az édes fliszerpaprika és

a so, ezen kivul tartalmazhat mas zoldftiszereket is, kakukkftivet,
mentat, majorannat, bazsalikomot, kaprot, gorégszéna levélet,
- petrezselymet, r6zsasziromot, stb. Egyes helyi keverékekbe

. tesznek még makot, tort féldimogyoroét vagy diot is.

. Felhasznalasi javaslat:

- Husos ételek fliszerezésére, raguk, porkoltek, kolbasz, hurka,
toltelek flszerezésére. Kivalo grillfliszer, szaraz dorzsfliszer és pacfuszer keverek

74 |34.Dukkah
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Egyiptom, Szudan
Az Egyiptomi Dukkah nagy nemzetkozi népszeriségnek 6rvend
az utébbi években. Megszamlalhatatlan keverési recept létezik,
de mindegyik alapja a csonthé&jasok, magok, mint szezammag
vagy koriandermag. A fliszerek k6zil a romai komény, a kakukkfd,
a menta, a feketebors, de mas illatos gyogy- és fliszernévények
hasznalata is szokasos, pl. szaritott csicseriborsd, majoranna,
szaritott, 6rolt citromhéj, chilipehely, chilipor, nigellamag, kémény;,
édeskomeény, fahéj, szegfliszeg vagy kurkuma.
Felhasznalasi javaslat:
A raszokas veszélye all fenn, ha a kovetkezd képpen hasznaljuk: Keverjik oliva olajjal és friss,
rusztikus kenyérdarabkakat martogassunk bele el6ételként, a féételre varva. Szérjuk batran
grillezett zoldségekre, tésztaételekre, feta sajtra, s6t, még gyliimadlcssalatara is. Kimondottan finom
6szibarack darabkakkal, vagy friss szilva darabokkal, savanyu almadarabokkal. A féételeknél pedig
a barany, csirke és halételek fiszerezhetéek vele izgalmasan.

F .. |35.Fajita o
L ' \ Egyesiilt Allamok délnyugati allamai, Mexiké

i A Fajita egy Tex-Mex fliszerkeverék, husok izesitésére hasznaljak. Ez
N eqgy kivalo széraz dorzsfliszer a megszokott pacolas helyett, amikor
iﬁz%_«; nincs id6 a hust a pacban érlelni. Kimondottan népszer( a hasznalata |
&_ ' az USA-ban, a grill partik kihagyhatatlan fliszerkeveréke. A f6bb

43 Osszetevdi a romai kdmeény, a flszerpaprika, a cayenne bors, a chili,

' az oregano, a koriander, a bors és a fokhagyma, voréshagyma.
Felhasznalasi javaslat:

Grillfiszerként hasznalva, igazi mexikdi izt ad a husnak. Egyéb ételek-
ben akar f6zés kdzben is fliszerezhetiink vele. Legnépszeriibb a

Sk »Chicken Fajitas” a Fajitas Csirke, amit stitve készitenek. Sertéshushoz,
£ I"’L rakokhoz, marhahus steak-hez is jol illik.
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A Fines Herbes egy z6ldf(iszerekbdl allé mediterran fliszer
keverék, hagyomanyosan Franciaorszagban hasznaljak.

A fliszerek izét a hosszu fézési idével tudjuk atadni az
ételliinknek. Pontos receptje nincs, szakacstél szakacsig
valtozo, altalaban petrezselymet, tarkonyt, turbolyat,
borsikaflivet, zsalyat, &és néha majorannat is tesznek bele.
Felhasznalasi javaslat:

Mindenféle ételekhez vald, de legféképp egészben silt
halhoz, omletthez, burgonyahoz, levesekhez és vinaigrette
salataontetekhez. Stitézacskéban sult csirkéhez igazan kifinomult fliszerezési médszer.

"Garam” jelentése meleg, forrd, akkor hasznaljak ezt a Tt e
kifejezést, ha a keverék tartalmaz melegité fliszereket, mint 5
a fahéj, vagy a kardamom. A “Masala” pedig Indidban azt
jelenti, hogy fliszerkeverék. Ez a fliszerkeverék Indiaban egy
- asok”Masala” kézdl, és szinte minden haztartasnak meg van |
- amaga keverési receptje, amire eskiiszik. A keverék szinte
mindig tartalmaz fahéjat, kardamom-t, szegfliszeget, rémai
komeényt, koriandert, szerecsendiot, feketeborsot.
Felhasznalasi javaslat:

Kilonféle Curry ételek fliszerezésére, lencseételek, levesek,
vagy egyszer(ien az ételre szorva, mint asztali f(szer. A husételeknek egzotikus izesitést ad, sokak-
nak szokatlan, ezért évatosan fliszerezziink vele, de probdaljuk ki batran pérkoltekben, ragukban.
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Az effajta borivasi szokas az antik vilagbél szarmazik. A sz6 ,Glogg) - 3
.Gluhwein’ a forré szé6bdl ered, régen arra hasznaltak ezt a fliszerezést, =%
hogy a gyenge min6ségu bort feljavitsak vele, de tulajdonitottak neki
gyogyito erdt is. Ma mar egy karacsonyi szokassa érett a nyugati vilag-
ban. A hasznalt fszerek (egész, nem daralt) lehetnek: fahéj, szegfu-
szeg, kardamom, gyombér, csillaganizs. Sok helyen szokas mandarin-,
narancshéjat is belefézni, és hamozott manduldval kindlni.
Felhasznalasi javaslat:

Voros- és fehérborbdl késziilt, meleg karacsonyi/téli italhoz.

Franciaorszag

e SE
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37.Garam Masala o

India a7

38. Glogg, Glithwein, Vin (fﬁaud, m
Mulled Wine, Forralt bor

Skandinavia, Nyugat-, K6zép-Eurépa, Eszak-Amerika
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India, Maharashtra allam

A Goda Masala-t a Maharashtra és a szomszédos allamokban
hasznaljak Indidban. A hozzavaldk valtoznak vidékrél-vidékre,
attol fliggéen, hogy milyen hozzavalok jellegzetesek a
vidékre. Ezek lehetnek: kardamom, fahéj, szegfliszeg, babér-
leveél, fehér szezammag, koriander, kokuszreszelék, fehér- és
feketebors. Ezt a keverék inkabb édeskésnek készitik,

nem csipdsre.

Felhasznalasi javaslat:

Mindenféle z6ldséges ételekbe, f6zelékekbe, lencseételekbe,
bab ételekbe, ragukba, porkoltekbe, rdk/garnéla ételekbe, halételekbe. A siilt kacsa, a palacsinta
tészta, gyimolcssalatak flszerezésére kivalo.

2. . |40. Gomashio o

Japan

A Gomashio a fehér- vagy fekete héjas szezadmmagok és
tengeri s6 6rleménye, keveréke, hagyomanyos japan fliszere
zési mod. Ezzel a keverékkel fliszerezve kevesebb sét haszna-
lunk az ételiinkbe, mert a szezamolaj megtartja és felerésiti a
sOs izt. Hasznalatos még makrobiotikus diétas étrendben, a
szezamolaj jotékony hatasu tapértéke miatt.
Felhasznalasi javaslat:

Salatara, tésztaételekre, elkészitett husra, halra szorva.

Fétt rizsre szérva is finom.

"4 . |41.Gujarati Masala

India, Gujarat allam

India legnyugatibb, Gujarat dllamanak a sajat masala-ja,
nagyban hasonlit a Garam Masala-ra, de helyi izlések szerint
maodositva. A keverék tartalmaz rémai kdményt, koriandert,
kardamomot, borsot, édeskdmeényt, chilit, szezammagot,
szegfliszeget, fahéjat, szerecsendidt, ajwaint. A fé6zés vége felé
kell hozzdadni az ételhez, megtartva, tartositva ezzel az iz teljes
spektrumat.

Felhasznalasi javaslat:

Szérnyasok és voros husok izesitésére. Kiilondsen elényos a
hasznalata a paradicsomos, hagymas fogasokhoz, de ne hanyagoljuk a bab vagy a lencse ételek 3
elkészitésekor sem. A gujaratiak féleg vegetaridnusok, ezért kivalé mindenféle zoldséges ételekbe, = = =
de ha csirkehusos ragut, porkoltet készitlink, hasznaljuk batran ezt a keveréket, nem fogjuk meg-
banni az egzotikus izharmdniat, amit ez a keverék ad az ételtinknek.



http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-6/gujarati_masala_fuszerkeverek-product-254-1/

ey :
42 Galat Dagga, Qalat Daqqa,

~ 7 v |Tunéziai 6tfliszer keverék
N Tunézia, Eszak-Afrika

A "Galat Dagga", vagy "Qalat Daqqga" Tunézia 6tfliszer keveréke.g
Osszetevdi a szegfiiszeg, a fahéj, a feketebors, szerecsendié és als
gyombeér, vagy a "Grains of Paradise" nevii mag. Nem csipds,
kellemesen meleg, édes, flszeres izt ad az ételnek.
Felhasznalasi javaslat:

Leggyakrabban husos és z6ldséges ételek izesitésére, tagine-
ban fétt ételek fliszerezésére hasznaljak. Hasznaljak az egész
Eszak-Afrikai régidban barany-, kecske-, st tevehutsbol
készult ragukban, pérkdltekben. Hasznalhaté még széraz ] $
dorzsfldszernek husok elkészités elétti fliszerezésére, de kivalé hozzavaldja a marinadoknak,
pacoknak. Tokfélekbél, padlizsanbdl, edes burgonyabdl keszult ételekhez is kivalo. 2
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A termékleirasban igyeksziink mmdlg feltuntetnl a termék szavatossagi idejét.
Nem titkolunk semmit, nem érheti meglepetés a megrendelt arukkal
kapcsolatban, azt kapja, amit a leirasban lat.

X Gorogorszag

Valdszinli az Oszman Birodalombol szarmazd, huscsikokbol
készitett, sitott hds, az eredeti neve a "déner" (forgd), a girosz
ennek a gorog valtozata. Pitaban vagy szendvicsben talaljak,
vagott salata, hagyma, paradicsom, uborka, paprika darabokkal
és kulonféele szészokkal, pl. a tzatziki.

Felhasznalasi javaslat:

Berendezés hidnyaban, silt huscsikok siités kozbeni
flszerezése. Barany-, marha-, sertés-, vagy csirkehtsokbol
készllt siltek izesitésére is kivalo.

U4 |44.Harissa

Tunézia, Eszak-Afrika
Ez az Eszak-Afrikai flszerkeverék féleg Tunézia zaszl6shajoja,
sokszor nevezik nemzeti flszertiknek is. Sok variacio létezik,
de a f6 hozzéavaldk szinte mindig ugyanazok: paprika, rémai
komeény, komeény, fokhagyma, koriander, menta. A Szahara
régidban szokds flistdlt paprikaval késziteni. Franciaorszag-
ban, Németorszagban a bevandorl6k meghonositottak.
Felhasznalasi javaslat:
Haszndljak el6- és f6ételekhez egyarant. Raguk, porkéltek,
marinédok péclevek hUSOk griIIezés/sUtés el()'tti
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452 H.wau, Hawaylj, Hawayej

Izrael, Yemen

Két féle Hawaij létezik, egy a leveseknek, egy a kavéknak a
flszerezésére. Természetesen az 6sszetevék nem ugyanazok.
A leves Hawaij tartalmaz rémai koményt, feketeborsot,
kurkumat, kardamomot. Egyes kifinomult verziéban taldlhaté
még szegfiiszeg, kdémény, szerecsendid, safrany, koriander és
~voroéshagymapor.

. Felhasznalasi javaslat:

' A leveseknek kevert fliszert hasznaljak széles kérben raguknak,
curry ihletésui ételekben, rizs és z6ldségételekben. A kavénak -
kevert Hawaij-t anizsbol, édeskoménybdl, gyombeérbél és kardamom-bél, fahéjbdl keverik, RE: ;-
és hasznaljak még édességekben, sutemenyekben és Iassu tuzon fott husetelekhez ragukhoz 5 “ Ve
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46. Héttenger Curry

Malajzia, Indonézia, Szingapﬁr
A Malajzidban élé indiaiak sajatos, hagyomanyos curry
keveréke. Nem keverik bele a tipikus indiai valtozat ,sarga”
fdszereit, a kurkumat, a gyombeért és a mustarmagot. Rdbmai
komeényt, koriandert, kardamomot, zellermagot, fahéjat,
szegfliszeget és gorogszéna magot tartalmaz.
Felhasznalasi javaslat:
Ahogy az indiai valtozatokat, ezt is curry tipusu ételekhez,
ragukhoz, porkoéltekhez haszndljuk féleg. Csirkeételek,
- halételek, sertésételek, zoldségételek, salatak, levesek,

~ curry szészok izesitéje. Gyakran kdkusztejjel egytitt hasznaljak az ételekben.

47.Jamaikai Curry

! Jamaika
Az 1800-as években az indiai munkasok hoztak magukkal,
majd alakult ki egy sajatos keverékké. A jamaikai curry-ben van
szegflibors, ami szinte egyik curry-fajtdban sincs. Ez a curry
fajta a hozzavalok mértékeiben is killonbo6zik az angol valtozat-
tol, ezen kivil sokkal édesebb, kevésbé csipds, a chili kiilon
kerul az ételbe. Egy masik hozzaval6 a mustarmag, amely jel-
lemzd erre a curry fajtara.

Felhasznalasi javaslat: :
e Az indiaiak nem esznek marhahust, a jamaikaiak annal inkabb, &

= H’F és erre kival6 ez a keverék. Barany, kecske, csirke, sertés, mindenféle hishoz finom, féleg a lassu :
- tGzon f6tt ragukban, porkoltekben. Szinte kotelez6 a kdkusztej hasznélata ezekben az ételekben.

Hasznaljak zoldseges etelekben is, mint pl. csicseriborso-, borsoetelekben
G f o ARSIt
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48. :Jambalaya.

Amerikai Egyesiilt Allamok, Louisiana allam

A Jambalaya egy Kreol (Louisiana) flszerezési médszer, egy kis
spanyol benyomassal, eredetileg a Karib-szigetekrdl szarmazik.
A spanyol kultura keveredése a bennszulott ételekkel eredmé-
nyezte a Jambalaya-t. Erdekesség: az Atakapa t6rzs magaénak
koveteli az eredeti szdt, azt allitjdk, hogy az 6 nyelviikben a
-~ ,Sham, pal halYa!” azt jelenti, hogy: ,Légy jollakva, nem sovany!
- Edd meg mind!, nagyjabél a mi ,egészségedre” kifejezés.
. Aspanyolok ezutan igy értelmezték: Jambalaya.
Felhasznalasi javaslat:
Hasznaljuk rizs, csirke, kolbasz, z6ldségek, tengeri herkentylik izesitésére. A Luisianaiak egészen
kilonleges fogasokra is haszndljak, alligator, folyami rdk, vagy languszta izesitésére, mi ennél
egyszerlibb fogasokra hasznélhatjuk a hétkéznapjainkban, az etelelnknek kis rusztlkus izt adva.

a0 |49 Jerk

e e 0% LK

\ Jamaika

A "Jerk" sz6 tulajdonképpen egy f6zési médszer, Jamaikaban
6shonos, de egy fliszerkeverék neve is, amivel a jellegzetes
"Jerk" ételeket fliszerezik. Allitélag a spanyol "charqui" szébdl
ered, pacolt, széritott hust lejent, ez lett angolul a "jerky" szé.
Két 0sszetevore éplil ez a keverék, szegflibors és a méregerés
kinai chili paprika (Capsicum chinense), mas hozzavalé a
szegflszeg, a fahéj, a hagyma, szerecsendio, a kakukkfd, a
| fokhagyma és a tengeri so.
'+ Felhasznalasi javaslat:

: Hagyomanyosan sertés- és csirkehusbol készilt ételekhez
&3 haszndltdk, de a mai modern konyha ajanlja halhoz, rdkhoz, garnélahoz, marhahushoz, kolbaszhoz,
* _  béranyhoz, s6t még tofu-hoz is.

=gl |50. Kaala Mésala, Fekete Masala

s \ | India

. o Ez a masala is a Maharashtriai allambol/régiébdl ered, a ,Kaala” azt
X '} jelenti, hogy fekete, abban tér el a tébbi masala-tél, hogy a sotét
i&_-‘_«; flszerek domindlnak benne, mint a szegfliszeg és a fahéj, és hogy
&_ ' a flszereket sotétbarnara porkolik azok megdarélasa elétt. Kelle
4 mesen fliszeres, mély, édes keverék, ugyanakkor csipds is.

e Ovatosan fliszerezziink vele, mert hamar ,tulfiszerezettnek” érez-
zlik étellinket. Mas hozzaval a rémai komeény, a koriander, fekete
szezammag, a chili.

Felhasznalasi javaslat:

Husételek évatos fliszerezésére, raguk, porkoltek, fézelékek, lencse-, csicseriborsé-, tok-, stitétok
ételek, fétt-, és sult zoldségek fliszerezésére. Grillezéskor is izgalmas izt ad a husnak.
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51 | Kénda Lasoon MaSaIa

India
India déli és nyugati dllamaiban hasznaljak féleg ezt a
masala-t. Abban kiilénbo6zik a tobbitdl, hogy tébb paprikat és
chilit tartalmaz a szokdsos masala fliszerek mellett

(rémai komeény, koriander, szegfliszeg, fahéj, kardamom,
szerecsendio, feketebors). Ezenkiviil fokhagymat,
vOroshagymat és szaritott kokusztej port is tartalmaz.
Felhasznalasi javaslat: L

Ahol Garam Masalat hasznalnank, de szeretnénk csipésebb y

ételt késziteni, a husételekben, ragukban, porkoltekben, zoldséges ételekben, fézelekekben,
Iencseetelekben rizsételekben, c5|cser|borso ételekben, grullezeskor szaraz dorzsfuszerkent
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g |52, Kashmiri Masala m

India, Kashmir, Pakisztan

Ez a Masala a Kashmir régio, Pakisztan igazan
jellegzetes, izgazdag és élénk fliszerkeveréke. Az
ételeket gazdaggd, kiegyensulyozottan fliszeressé teszi.
Igazi hegyi ételek fliszerezésére alakult ki, meleg, mély
izeket kolcsonoz a husételnek. Az 6sszetevdi mas
aranyokban jelennek meg ebben a keverékben, mint a
Garam Masalaban, hangsulyosabb a sarga fliszerek
jelenléte, mint pl. a kurkuma vagy a mustarmag.
Felhasznalasi javaslat:
| Hasznaljuk barany, csirke curry-k és zéldségfogasok izesitésére, igy igazan élvezhetd, egzotikus
»: ételek készithetdk vele.
3

|4 |54.Keema Curry Masala

L India, Pakisztan
Ezt az észak-indiai, pakisztani fliszerkeveréket kimondottan hus-
ételekhez készitik. Ha van egy fliszerkeverék, amely ezen belil a
daralt hushozillik igazan, akkor ez az. A hozzavaldi a koriander, a
chili, a paprika, a kurkuma, a gydombér, a feketebors, a romai
komény, a fahéj, a szegfliszeg, a szerecsendio virag, kardamom,
a babérlevél és a fokhagyma.

~+ Felhasznalasi javaslat: .
- Dardlthusbol készult ételek, hisgolyok, fasirtok, spagettik, kebab = .
i o f készitésére, a husok kozul a barany, a kecske, marha, vadhus (szarvas, 6z)illik ehhez a

flszerezéshez. A paklsztanl Keema Curry étel tartalmaz daralt hust, borsot és krumplit.
sy S . b ; e
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Gruzia, Kaukazusi régio
Gruzia nemzeti, hagyomanyos fliszerkeveréke. Ez a fliszer-
keverék hamarosan a fliszerpolc kiemelt helyén talalja magat,
ha egyszer megkostoltuk az ezzel f6z6tt ételt. Meleg, magvas,
mogyords, kicsit fives, kesernyés izvilag. Persze minden
haznak megvan a sajat keveréke, de altaldban tartalmaz
gorogszéna magot és levelet, koriandert, borsikafivet,
bazsalikomot, petrezselymet, safranyos szeklicét, zellerlevelet,
zellert, kakukkfiivet, chilit, feketeborsot, kaprot, babérlevelet,
mentat és koromvirag szirmot.
Felhasznalasi javaslat:
Husételek, raguk, porkoltek, fézelékek izesitésére. Kimondottan izletes babételek,
vagy sult/grillezett zoldségek készitésekor. i

4. |55.Kinai Hétfliszer

\ Kina, Taiwan, Hong Kong
Ez a Kinai Otfiiszer kibévitett, gazdagabb valtozata, 6vatosan
haszndljuk, mert kdnnyen tulfliszerezhetjik az ételiinket, a
hozzavaloi: csillaganizs, édeskomény, szechudni bors, fahgj,
szegflszeg, kardamom, gyombeér.

Felhasznalasi javaslat:

Ezt a keveréket sok-sok kinai recept hasznalja, és kimondottan
sokoldalu fliszer, hasznalhatjuk raguban, porkoltben,
fézelékekben, de még gyiimolcssalatara szérva is. Ha séval
keverjuk, kitiiné dorzsflszert kapunk, amit mindenféle silt/grillezett husok (de féleg sertéshus)
flszerezésére hasznalhatunk. Kacsa-, csirke-, vagy liba stlthez egzotikus keverék.

" < 56. Kinai Otfiiszer ol 3

Kina, Taiwan, Hong Kong
~ A klasszikus kinai 6tflszer alkotéelemei a csillaganizs, a szechu-
o ani bors, a szegfliszeg, az édeskdmeény és a fahéj. Ez a keverék
ZF eqgy alapfliszerezésnek szamit Kindban. Egy csipetnyi ebbdl a
o keverékbdl az ételbe felpezsditi, harmonikus egyensulyt képez
ﬁ az édes, a keserd, és a savanyu kdzott. Ez a keverék egy olyan iz
ﬁ_ egyensulyt képez, amely melegit, szdjban olvadéva varazsolja
az ételt, anélkil, hogy a fliszerezést tulzasnak éreznénk.
Felhasznalasi javaslat:
Husos ételek, azon beliil a lassu tizon fétt husételek, raguk,
porkoltek, curry-k izesitésére. Marinadok, pacok készitéseére,
£ széraz vagy nedves dorzsfliszernek, kacsara, sertésre, marhahusra. Egy csipetnyi a keleties ot
o7 = Wok-/Stir-Fry szinte ételekbe kotelez6, de probdljuk ki rizsételek, egyes sos sitemények,

fé6zelékek izesitésére is, egy meglepben finom iz vildgot képezve.
TR | ik O . :
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57. Kofta Curry Masala

India

A Kofta egy észak-Indiai, izben gazdag ételcsoport neve, és
az ehhez hasznalatos fliszerkeveréket is igy nevezik. Sokféle
kofta ételt készitenek, gyakran vegetarianus, hus nélkiili,
egyfajta zéldséges nokedli piritva, de husos valtozat is
gyakori, ekkor hisgombdc formajaban. Gyakran csipésre
készitik, de nem ehetetlenre, csak kellemesen erdsre.
Meleg, csipbs, komplex és erdteljes izesités.
Felhasznalasi javaslat: :
Zoldségekbdl készitett fogasok, fézelekek, nokedlik, zoldség nokedllk husgolyok fasirtok,
curry-raguk, raguk, eredeti indiai ételek készitésére. Kivalé marhahusos, csirkehtsos, baranyos
és spenotos fogasok fliszerezésére.
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Torokorszag, Iran, Irak, Sziria, Azerbajdzsan
A ,Kofta” sz6 eredete perzsa, azt jelenti, vagdalni, dardlni, ¥
ebben az értelemben az ételhez hasznalatos hust. Allitélag
Torokorszagban 291 véltozata létezik, de lehet, hogy mara
még tobb. Maga az étel valamilyen daralt, kis golydkra, szivar-
formara, lapitott fasirtra formalt hisbél késziil. A fliszerkeve-
rékbdl is sokféle valtozat létezik, de a hozzavaldk altalaban
koriander, feketebors, fahéj, romai kdmény, szerecsendio,
szerecsendio virdg, borsikaf(i, sdrga mustarmag és menta.
Felhasznalasi javaslat:

Husgolyok, fasirtok, kebab, ,kofte’ pirog izesitésére. A hus lehet barany, kecske, csirke, pulyka,
marha, sertés, szarvas, 6z, szinte barmi. Zoldséges ételekre is kivalo, pl. fézelékek,

ezen belul a bab-, tok-, cukkini- és borséfézelék.

| "4 |59. Korma Masala

R\ “lIndia, Pakisztan

o Ez egy indiai/pakisztani masala. A Delhi-féle Korma vorésebb,
chilisebb, mig a délebbre inkdbb enyhébb, sargabb, barnabb.
B A pakisztani korma vérés, de nem annyira csipds. A korma izt

& a kardamom és a joghurt keveréke adja, attél fliggéen milyen
.&_ joghurtot hasznalunk, savanykasabbat, vagy édeskésebbet.

o Sokan a savanykdsabbat szeretik, mert igy a korma izek jobban
X

érvényesulnek.

Felhasznalasi javaslat:

Husos, curry raguk fliszerezésére, ami lehet csirke,
barany, kecske, marha, sertés, nyul, szinte akadrmilyen
kedviinkre valé husfajta. A pacolas a lenyege, mert a
joghurt és a flszerkeverék egyittesen hat a husra.




60 Kroeu ng Royal

A Kambodzsa

Ez a kambodzsai fliszerkeverék készithetd friss fliszerekbdl, ha a
tropusokon lakunk, de itt ndlunk szaritott fliszerek az 6sszetevéi.
Két fajta tipust kilonboztetiink meg: az egyedi Kroeung, és a Royal
Kroeung, mig az elsé 6sszetevéi valtoznak fogdsrol fogasra, addig
a Royal Kroeung alkotéelemei dllandéak. Ezek a thai citromnad, a
fokhagyma, a hagyma, a galangél gyoker, a kurkuma, a kaffir lime
levelek és a chili. izvilagaban hasonlit a thai curry-re.
Felhasznalasi javaslat:

Szinte minden wokkozott/stir-fry ételhez kivalo valasztas, legyen az hal, rak, csirkehus, marhahus,
vagy zoldségfélék. Hasznéljuk még toltelékekben és levesekben is.
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£, |61.LaKama

A Marokko

A tagine-ben f6tt ételek fliszerkeveréke. Marokkéban szinte
mindenre hasznaljdk, de nem annyira ismert, mint a Ras el Hanout.
Ez a keverék inkdbb izes, mint er6s, és édeskés borsos az aromdja.
A marokkaéi konyha gazdag és szofisztikalt, gyokerei a francia,
perzsa, spanyol és torok konyhaban keresendék. Jellemzé az
egyben fétt hozzavaldk és ezaltal az izek tokéletes egymdsba
olvadasa, hangolasa. Erre a legjobb példa a Tagine f6z6edény, a
lassu tlizon f6tt ételek edénye, az egyik legésibb f6zé6edény.
Felhasznalasi javaslat:

Kuszkusszal késziilt ételek, raguk, porkoltek, husos levesek, gulydsleves izesitésére. Marokkai
ételek, mint a "Harira" (leves) fliszerezésére.

62. Libanoni 7-fliszer

A Libanon

A libanoniak klasszikus, kedvenc fliszerkeveréke. Az igaziban soha
sincs gyombér vagy gorogszéna, nagyon sok, a kereskedelemben
kaphato keverékekben viszont sokszor van. Libanonon beliil is
valtoznak az 6sszetételek, de alapvetéen feketebors, fehérbors,
szegflibors, fahéj, szerecsendio, koriander, szegfliszeg az
Osszetétele. Ha ezt a misztikus aromas fliszerkeveréket tartjuk a
flszerpolcunkon, nagyot nem tévedhetiink, ha egzotikus
fliszerezésU ételt készitlink, és ezzel fliszerezziik.

Felhasznalasi javaslat: _
Csodalatos szaraz dorzsfliszer husokon, csirkén, baranyon, marhahuson, de kivalé halon is. A liba- =
noni hagyomanyos ételek, mint a “Kafta Mechwe” (grillezett hisgolyd), a “Lahmebajin” (daralt f
husos pizza féleség), a “Koussa Mehche “ (toltott Cukkini), mind ettéll a fiszertél olyan nagyon o
finomak. Még a Falafelben is fantasztikus hatast valt ki. Szinte barmi fliszerezheté vele. %
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BRGTEE A
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.\ | Malajzia
% g A malaj konyhat tobb féle hatds érte, az indiai, a kinai de még a
- britkonyha is befolyasolta az évszazadok soran. Ez a fuzi6 eredmeé- .
- nyezte a precialis maldy masalat, amit a tamil muzulmanok hasz- f
P r)élnak. A hozzavaléi is tukrozik a kulfoldi befolydsokat, tartalmaz _ 5"
2 tehat kardamomot, koriandert, romai koményt, szegfliszeget, G
g ,‘* feketeborsot, fahéjat, szerecsendét, csillaganizst, 6rolt citromna- i i
~dat. A kész keveréket hasznalat el6tt szojaszdsszal keverik. ' 4 Fiere
*~ Felhasznalasi javaslat: "

Nagyon harmonikus halhoz és zoldségfogasokhoz, f6leg wokban, stir-fry modra készitve. Jol illik a .
kokusztejjel készllt, husos fogasokhoz, ha csip6s iz kell, adjunk hozza chilit is.
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B\ _IMarokké

Marokké csodélatos flszer illatait, a sok “souks’ a kicsiny fliszerbol-

tokat felidézé fliszerkeverék. Az esti kifézdék, grillek, tagine-ek

- hangulata Marrakesh piacterein feledhetetlenek. A keverék altala-

1 ban tartalmaz fahéjat, kurkumat, szerecsendiot, szerecsendié

' szerecsendio viragot, fehérborsot, fekete- és zold kardamomot,

~ gyombeért, anizst, szegfliborsot, rézsa szirmokat, szegfliszeget,

~levendulat, kakukkfiivet és cayenne borsot. Ez egy joval gazda-
gabb keverék, mint a tébbi marokkoi keverékek. T
» Felhasznalasi javaslat: i

1 § Az észak-afrikai konyha kedvenc husfajtaihoz, (kecske, barany, marha) kivald, de tofu, zéldségek, :

© csirkehus izesitésére is jo valasztas. Raguk, porkoltek, tagine-ben fétt ételek elsérangu izesitdje.
: ® = 3 _4.'L Y
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\ Reunion

A gyonyorl Reunion csak a 17. szazadban népesiilt be, és egy P
igazi forraszté tégely lett, jottek francidk, indiaiak, kinaiak, afrikaiak,
és ezt tukrdzi a reunioni konyha is. De mivel egy forgalmas tengeri |
hajouton fekszik, més a portugal, holland, arab és angol hatasis |
érte. A fliszerkeverék, ami az egész szigeten hasznalatos altaldban
korandert, rémai kdmeényt, géroégszéna magot, fekete mustarma-
got, feketeborsot, kurkumat és szegflszeget tartalmaz. Ezzel
flszerezik az egzotikus ételeiket, amelyek oly jellemzbéek erre a
szigetre.

Felhasznalasi javaslat:

Mivel szigeten vagyunk, féleg halak, tengeri herkentytk flszerezésére hasznalhatjuk. Az arab
hatasra husokat izesitiink vele, mint marha, barany, nyul, csirke de sertésraguk izesitésére is
nagyon finom. A szigeten nagyon népszerU a “Kari” és a “Masalé” indiai hatasu ételek.
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Franciaorszag

A klasszkikus francia fliszerkeverék, amely nem csak zoldf(iszerek
keveréke, de tartalmaz szerecsendiét, szegfliszeget, fehérborsot és & -
koriandert is, a mar megszokott zéldfliszerek mellett, mit a babér- |
levél, a rozmaring, a kakukkfii és a majoranna. Franciaorszag szerte [S
hasznalatos, és minden magaraadé étterem kijelenti, hogy az 6
keverékiik az igazi klasszikus keverék, de hal Istennek, a hozzava-
I6k eleggé meghatarozottak, igy nem lehet nagyot tévedni.
Felhasznalasi javaslat:

Altalanos fliszerezésre kivald, mint pl. raguk, porkoltek, stltek, grillek, lencseételek, kolbaszok, o
toltelekek, de még rizs fliszerezésére is. Dorzsfliszerként baranyon, kacsan vagy sertéshuson is jo. \ o
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., .. |67. Memphis BBQ !dﬁrzsfﬁs"zpér'L

Amerikai Egyesiilt Allamok

Ki ne hallott volna a marhahusos “steak”-ek Memphisi klasszikusa-
rél? A fogyaszthatatlanul nagy éridsadagokrél? Ilgaz, ami igaz, mér-
tékkel fogyasztva nagyon finom. Ennek oka a szakszerGen érlelt
marhahus, a mar tudomanyosra emelt Barbecue stitési modszer,
ami a fustolés és a grillezés kdzotti, hosszu ideig, alacsony héfokon
sUutott has, a hozza nélkilozhetetlen keneget6szdsszal, megfelel6-
en fliszerezve. Tartalmaznia kell: nadcukrot, feketeborsot, chili
paprikat, hagymat, fokhagymat, oreganot, kakukkfiivet, mustart.

Felhasznalasi javaslat:
Marhahus, sertésborda, baranyborda, csirkecombok grillezésére, rostonsiitésére, BBQ-zasara.

© | |68. Merquez

3 f ' A " 5

> X Marokko |
;:; . A Merquez tulajdonképpen Tunéziabdl, Algériabdl ered, de ma

szinte csak Marokkéban hasznalatos baranybdl, kecskébél, vad-
husbdl készilt kolbaszok izesitésére. Valamit magara adé hentes
sajat keverékét késziti, és bliszkén hirdeti Uizletében. A tobbség

s persze a készen kaphato keveréket hasznalja, és ez is népszerd.

RS Oszzetev6i lehetnek: édeskémény, romai kdmény, koriandermag,

'&' feketebors, cayenne bors, édes paprika, fahéj, sumach, szegftibors,

s fokhagyma és sé. :

Felhasznalasi javaslat:

Szdaraz dorzsfliszerként husokon, csirkén, baranyon, marhahuson sikerrel hasznalhaté. Minden
eltevésre, fustolésre szant kolbasz, sonka, stb. fliszerezhet6 vele. De a f6tt, husos ételek is finom
aromaju, harmonikus izt kapnak ettdl a keveréktél. Ha borékabogyét is kevertink hozza, finom e
vadas ragut, porkoltet kapunk, ha csinyjan banunk a fahéjjal az izvildga kozel all a magyaroshoz. e
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69 Mexmana M|x

Mexiko

A mexikdi konyha az 6slakos mezoamerikai és az eurépai, féleg a
spanyol fuzidja, ami megmutatkozik az ételizesitésben is. Az alap-
élelmiszerek az 6shonos, innen szarmazé névények, a kukorica, a
bab, a chili paprika, a paradicsom. Az eurépaiak hoztadk a hazialla-
tokbdl készitett husételeket, és a tejtermékeket. A fliszerkeverék is
ezt az 6sszeolvaddast mutatja, ez is az 6shonos és az eurdpai fliszer-
novények keveréke. Van nagyon csipds, és enyhébb viéltozata is.
Felhasznalasi javaslat:

Mindenféle, sertés-, csirke-, barany-, marhahtsokbdl késziilt ételek, raguk, porkoltek, mint pl. a
Chili con Carne, Tacos, Enchilada, és babbdl, kukoricabdl késziilt fogasok izesitésére hasznaljuk.
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70. Mézeskalacs

;«4

! | Eszak-Amerika, Eszak-Eurdpa, Ausztralia
Az egyszerli mézeskalacsot mar az 6korban készitettek, de a
kozépkorbdl szarmaznak az elsé irasos emlitések. A nad- és a répa-
cukor el6tt csak a méz volt az édesitészer, viszont nagyon draga
volt, ezért széles kdrben csak az olcsébb cukor elterjedésével valt.
Minél olcsébban lettek a fliszerek, annal tobb féle keriilt a mézes-
kalacsba, el6szor gydombeér, fahéj, majd szegfliszeg, kardamom,
csillaganizs, szegflibors és szerecsendié. Az angolok “Ginger bread;

a svédek “Pepparkakor’ a finnek “Piparkakut”-nak nevezik.
Felhasznalasi javaslat:

Az adventi id6szakban karacsonyi hangulatot idézve készitjlk, sttjik a mézeskalacsot, a gyerekek
nagy 6romére, a diszitett magyar mézeskaldcsokat vasarfiaként szokas hozni a vasarbol.

g |71, Mitmita 73
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\ Etidpia

Az etiop konyha sok hust hasznal, azok kozil is a kecske, barany,
marha vagy vadhus a jellemzé. Ezek fliszerezése erételjes, nagyon
jellemzé erre az 6si konyhara. A keverékeikben hasznalnak helyi
flszernovényeket, magvakat, de az importalt flszerek is megtaldl-
ta a helyét ezen a vidéken. A keverék altaldban tartalmaz gyom-
bért, fokhagymat, érélt koriandert, feketeborsot, romai koményt,
szegflborsot, kurkumat, kardamomot, abbdl is egy helyi valtoza-
tot, cayenne borsot, bird’s eye chilit (madarszem), egy kis fahéjat
és egy kis szegfliszeget.
Felhasznalasi javaslat:

A “Kifto’ nyers marhahusbdl késziilt étel fliszerezésére, kolbaszok, husbdl késziilt ételek |ze5|tesere :
Husgombdcok, fétt, husos ételek, asztali szorofliszerként, babos-husos, lencsés-husos ételek készi- e
tésekor hasznaljuk. Készitheté bel6le martogatd szész is, olajjal keverve, a készételekhez télalva.

NN
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72' Mo;o

Kuba, Karibi térség

A kubai konyha fuziés konyha, befolyasolta az afrikai, arab, kinai,
francia, spanyol és a portugal konyha is. A hagyomanyos kubai
ételkészités az egyszerd, helyi, kdnnyen beszerezhetd, olcsé hozza-
valékra épil. A néha szerény alapanyagokat viszont gazdagon fU-
szerezik. Hasznalnak babér levelet, fokhagymat, romai kéményt,
oreganot, szegfliborsot, hagymat, chilit, cayenne borsot, fekete-
borsot, néha safranyt, a marinddhoz lime levet és oliva olajat is.
Felhasznalasi javaslat: -
Lassu tlizon fétt ételekhez nagyon izletes, zoldséges fogasokhoz, bab, batata, és mas gyt')kérzéld- :
segek finom, raguk és mas husos ételekhez, paradicsomos szészok lze5|tesere sikerrel hasznalhato.
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' Mexiko
A mexikdi sz6szok kiralya a Mole, mert ez egy sz6sz, a Mole fliszer-
keverekbdl eléallitott szosz. ésrégi, bennszulott izesitési modszer
a f6 hozzaval6 a nyers kakadpor, ezért kiralyi, mert a kakad a kiraly-
ok kivaltsaga volt, nem a hétkéznapi embereké. Szerencsére ez
valtozott, és mi is élvezhetjik ennek az egyeduilallo flszerkeverék-
nek a nem mindennapi izét. T6bb szaz keverési recept létezik, de
mindegyikben ott van a chili, fistolt paprika, a szezdmmag, a so,
a hagyma, a fokhagyma, a fahéj, a szegftibors, az édeskémeény.
Felhasznalasi javaslat:
Marhahusbdl, sertéshuisbo és csirkehusbdl készitheté Mole. A keveréket vizzel, vagy pici husleves-
sel keverve hasznaljuk. Sult husra talalaskor onthetjiik a stirt szészt. Rizst is izesithetlink vele.
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v ¥ 4. |74. Montreal Steak

: Eszak-Amerika
Montreal lakossaga a brit és a francia bevandoérlokbol tevédott 6ssze
hosszu ideig. Ez a keveredés alkotta a Montreal Steak Fliszerkeveréket.
Ez a fliszerezési mod a brit marha-steak irdnti vagybal és a francia ki-
finomult flszerezési tudasbadl sziletett, egy robusztus iz kavalkad ered-
ményként. Egyesek szerint a végleges, kifinomult izét akkor nyerte el,
amikor a Kelet-Eurépai zsidok is hozzatették a sajat izvildaguk legjavat.
A korai 1900-as években jelent meg a kanadai szendvicsbarakban, és
azota is aratja sikereit. Ma is vannak olyan csak szendvicseket felszol-
galé éttermek, ahol csak ezzel a fliszerkeverékkel készitik a szendvicsbe valo siilt husokat.
Felhasznalasi javaslat:
A “Montreal Steak Sandwich”-hez természetesen ezzel fliszerezziik a benne lévé siilt marhahust,
de természetesen mindenféle silt hishoz hasznalhatd, és biztosan elényére valik. Hasznaljuk
dorzsflszerként sutés elétt és kozben, de finom még a gombas, vagy hagymas ételekhez is.

SR Yl
.


http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-9/mojo__a_kubai_fuszerkeverek-product-375-1/

India

Az egykor oly hatalmas Mogul Dinasztia nem csak a Tadzs Mahal-t
hagyta or6kségil Indidban, hanem igen gazdag kulinéris 6roksé-
get is, f6leg Dehli kérnyékén él a mai napig ez az izgalmas muzul-
man konyha kultura. Kélcsénosen tisztelve egymas vallasat, sem
sertést, sem marhahust nem hasznaltak, inkdbb baranyt vagy csir-
két, és a muszlimok vezették be a joghurtos pacolast, a hinduk pe-
dig a gazdag fliszerezéssel jarultak hozza e konyhamivészethez.
Ezek a flszerek pedig a rémai kémény, a fahéj, a kurkuma, a bors,
szegfliszeg, a kardamom, a gydmbér, a babérlevél, a szegflibors, néha a safrany és a szerecsendio.
Felhasznalasi javaslat: .
Hasznaljuk csirke curryk, raguk, paprikasok izesitésére, csak a keveréket magéaban, vagy joghurttal,
oIaJJaI keverve pacnak/marinddnak. Véréshusbol késziilt, lassu tlzon fott ételek fliszerezésére is.
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" | " ... |76.Nasi Goreng W

Indonézia, Malajzia
A Nasi Goreng siilt rizst jelent. Ez a fogas az indozézoknak az, ami
nekilink a brassoi, azzal készitik, ami van otthon, vagy, ami megma-
radt az el6z6 nap. ami legtdbbszor fétt rizs, igy hozzaadnak friss
zoldségeket, husdarabkakat, rakot vagy halat, tojast, szinte min-
denbdl készitik. Minden csaldd mashogy fuszerezi, de itt, ndlunk
Eurépaban, leggyakoribb fliszerekbdl készitjik a keveréket.

Ezek lehetnek: chili, szerecsendid, kurkuma, gyombér, fokhagyma,
s6, feketebors, palmacukor, hagyma, és sotét “Ketjap Manis” sz6sz.

r e Ol

¢ Felhasznalasi javaslat: Fétt, rizses fogasok izesitésére, 6nmagdaban pedig kit(ind asztali fiszer.
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& wal - |Etiopia, Szomalia

fn" ' 1 Az etiop konyha tisztitott vajat hasznal (olyant, mint a Ghi), csak

s jol megfiszerezi. Miért is? A tréopusokon sokkal tovabb elall, azon-
: kivil magasabb héfokon lehet fézni vele. A fliszerek izletessé,
fogyaszthatésagat sokoldaluva teszik, alig lehet betelni vele, olyan
finom. A haszndlatos fliszerek pedig: a goérégszéna mag 6rolve, a
rémai komeény, a koriander mag 6rélve, a kurkuma, a kardamom,

a fahéj, a fokhagyma, a hagyma, a bors, a nigellamag 6rélve és a
szerecsendié. Szomalidban “Subag Soomaali”-nak nevezik, és

. altalanos konyhai fliszerkeverék, valamint hus konzervalé szer.

+ . Felhasznalasi javaslat: PE
- Azetiop jellegli ételek nélkiilozhetetlen fliszerezése, mint a “Doro Wat’ de minden lassu tizon fétt =
| husetel ragu, porkolt Ieves |ze5|t01e Zoldsegfogasok tOJasetek sot tofu fuszerezesere kivalo.



http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-9/nasi_goreng_fuszerkeverek-product-263-1/
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H78 Ormeny Chalmen

Orményorszag

Az 6rmények nemzeti, hagyomanyos fliszerkeveréke, amit vizzel
keverve kenyeér, (a “Lawash”), martogatd szdésznak és hus izesité
sére hasznalnak.

Féleg a nemzeti ételiik, a “Basterma’; ami egy szaritott, vékonyra
szeletelt husétel, flszerezésére hasznaljak. Az egyik f6 hozzavalo-
rél, a gérogszénardl kapta a nevét. Osszetevdi: gérégszéna, pap-
rika, s6, bors, romai kdmény, cayenne bors, szegflibors, fokhagyma.
Felhasznalasi javaslat:

Kolbaszok kivalo fliszerezésére, mas szaritott husok, sonka izesitésére. Finom martogato szész, ha
vizzel vegyitjuk, palacsinta tészta allagura. Nyers és suilt zoldsegek martogato szoszanak is finom.

79. Panch Phoron
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India keleti tartomanyai, Bangladesh, Nepal

Az elnevezés sz6 szerint azt jelenti Ot-f(iszer. Az indiai 6t-f(iszer keve-
réket Nepal déli részétél egészen Mianmarig mindenhol hasznaljak.
Tovabbi elnevezései: Panch Puran, Panch Phoran, Panchphoran, Panch [
Phutana, Paudkaune Masala. Mind az 6t fliszer mag, ezek pedig a go- |
régszéna, a nigellamag (fekete kdmény), rémai kdmeény, a fekete mus- Py
tarmag és az édeskdmény egyenlé aranyokban keverve. Altaldban
egész fliszerekbol all a keverék, de mivel a gérogszéna magokat igen
nehéz ledaralni, ezért 6roélt valtozatban is kaphaté a kereskedelemben.
Felhasznalasi javaslat:

Hagyomanyosan a Panch Phoron-t zoldségekhez, csirke vagy marha curryhez, halételek, lencse-
ételek, “Shukto” és savanyusag eltevésekor hasznaljak. Ragukba, porkoltekbe szintén felemelé.

80. Pastrami

Eszak-Amerika

Ez a hires New Yorki szendvics fliszerezése nem hagyhato ki az 6ssze-
allitdsunkbol. A torténészek azt allitjdk, hogy ezt a saftos, fliszerezett,
fustos, roézsaszinre sttott, érlelt marhahust, a Romaniabol kivandorolt
zsidok honositottak meg Amerikaban. Eredetileg liba és kacsa tartosi-
tadsdra hasznaltdk az erételjes fliszerezést, s6zast és a flistdlést. A mai
reneszansz szakacsok Ujra felfedezik ez a modszert, é€s mas receptekkel |
is kisérleteznek, lazac, pulyka, csirke. Altaldban a hozzavalok a kdvetke-
z6k: feketebors, koriander, mustarmag, barna nadcukor, paprika, chili,
fokhagymapor, hagymapor és flstolt s6, vagy fust esszencia.
Felhasznalasi javaslat:

A “Kat’'z féle Sandwich”-hez természetesen ezzel fliszerezziik a benne lévé érlelt, stlt marhahust,
de természetesen mindenféle sult hishoz hasznalhato, és biztosan elényére valik. Hasznaljuk
dorzsfliszerként siités eldtt és kdzben, de finom még csirkéhez, rantotthalhoz és pulykahushoz is.



http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-7/indiai_otfuszer__orolt_fuszerkeverek-product-206-1/
http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-9/ormeny___chaimen_fuszerkeverek-product-242-1/

India nyugati része
Mumbai vagy Delhi utcdin sétdlva gyakran ennek a fliszerkeverék- p=—
nek az illata csapja meg orrunkat, ugyanis az utcai kifé6zdék a “Pav f—-
Bhaji”-t készitik és arusitjak. Azt jelenti: kicsi zoldséges pogacsak.
Fliszerezését ezzel a Masala-val végzik, nagyon jellegzetes, dus,
teltizd aroma, mindenki figyelmét odavonza, ellendllhatatlannak
mondott utcai finomsag. A készen kaphatoé keverékben hasznalnak
koriandert, rémai koményt, chilit, kurkumat, amchoort (szaritott
z6ld mangé 6rolve), kardamomot, szegfliszeget, fahéjat, anizst,
édeskomeényt, gyombeért, asafoetida-t (6rdoggyoker).
Felhasznalasi javaslat:

Hasznaljuk husgolyodk, fasirtok, zoldséges fasirtok, altaldban olajstitében készilt daralthusos éte-
lek készitésekor. Indiai fogasok, curry-k, indiai raguk, lassu tizon fétt etelek fuszerezesere is.

82. Pilau Masala
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Kelet-Afrikai orszagok

Az indiai bevandorlék hoztak magukkal a fliszerkeverékeiket, a
helyiek hozzdadtdk az 6véket, igy alakult ki ez a tipikus Kelet-Afri-
kai fiszerkeverék. Legtobbszor rizst fliszereznek vele, gyakran
hasznaljak eskiivékon, vendégvardokon, és ekkor mar nem csak
rizst, de a f6 husételeket is ezzel izesitik. Osszetevéi: romai kdmény
feketebors, szegflszeg, fahéj, kardamom, piri-piri chili (madar-
szem chili)

Felhasznalasi javaslat: Fétt rizs izesitésére, mint koret, de egy
egyszerl gyorsételként magdaban is. Husos, zéldséges ételek készitésekor, fliszerezéskéent.

83. Piri-Piri, vagy Peri-Peri o
R\ Angdla, Namibia, Mozambique és Dél-Afrika
o A portugdlok fliszerezési szokasainak elterjedése Afrikaban, a régi :

"_.‘-'-’\ portugal gyarmatokon volt a legjellemzébb. Swahili nyelven azt

i jelenti, hogy “bors-bors; de eza két sz6 nem takarja a csip&sségre

ﬂ utalast, legalabbis ndlunk nem. A madarszer chili a f6 6sszetevdje,
&_ igy meglehetdsen csipds, de kevernek még bele édes 6rolt papri-
A kat, citromhéjat, fokhagymaport, borsot, hagymaport, babérlevelet,|" =

. bazsalikomot, tarkonyt és oreganot.
Felhasznalasi javaslat: 3
Ez a fszer tokéletes a “Calde Verde’ a protugal leves izesitésére. 4798
Készithetlink beldéle “Molho de piri-piri”-t, egy portugal erés szdsz, oliva olajjal keverve, majd par -
napig a hitében érlelédni hagyjuk. Kivalé még siilt csirke-, suilt sertés-, marhahuson, silt halon is.
Barbecue csirkét, vagy erlelt marhahust a sutés elott kell J0| beecsetelnl ezzel a c5|pos sz6sszal.



http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-10/piri_piri_fuszerkeverek-product-394-1/

84 P|zza Napolltana

Olaszorszag

A torténészek szerint lapos kenyéren, kdlonb6z6 hozzavalokbal
készitett feltét tobb ezer éves. Az igazi pizza Napolyban alakult
-.-'-’I" olyanng, ahogy ezt ma ismerjik. Az 1700-as évek végén a szegény
: :ﬁ Napolyiak elkezték paradicsomszdsszal kenni a lapos kenyereiket,
. majd tovébbi feltéteket hozzaadni, ami gyorsan népszer( lett. A

b Napolyiak a pizzat extrém szenvedéllyel készitik, a legnépszeriibb
étterem Ndapolyban csak két féle pizzat szolgal fel, mondvan csak
ezazigazi, a “Marinara” és a “Margaritha’ Flszerkeverékek 6ssze-
tevdi: oregano, bazsalikom, kakukkfd, rozmaring, paradicsom, fokhagyma, hagyma, pritamin.

g FeIhasznaIaSIJavaslat Napolyi stilusu pizzak izesitésére, paradlcsomszoszok|ze5|tesere
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. Amerikai Egyesiilt Allamok
F Az elnevezés “Porterhouse” eredete vitatott. Van, aki arra eskiiszik,
hogy a 19. szdzadi Amerikdban sok varosban volt fogadd, amelyeket
e “Porter House”-nak hivtak, és egy nagy adag siilt marhahussal és egy
; korso sorrel tudtak szolgalni. A “Porter” ebben az esetben a sért jelen- |
ti, azt a sotét, nehéz italt, amit az angolok honositottak meg Amerika-
ban. A mai szofisztikalt steak valtozat, a Porterhouse Steak, New York-
ban alakult a mai valtozatta, valamikor 1814-ben, amikor Martin Mor-
rison elkezdett T-bone Steaket felszolgalni az éttermében. A fliszere-
zése: feketebors, rdmai komeény, cayennebors, rozmaring, s6, fokhagy-
ma, zsalya, fehér mustarmag 6rélve, zellermag 6rélve és barnacukor.

- Felhasznalasi javaslat: Mindenféle husuk grillezés elétti fiiszerezésére, mint dorzsfiszer.

© |~ 4. . |86.Provence HerbesdeProvence |,

: L Franciaorszag
;_-;, - Franciaorszag napsitotte déli megyéinek fiszerkeveréke. Ezeken a ¥
o 0% tajakon a flszernévényeknek erételjesebb az illéolaj tartalmuk, ezért
. h az igazi, onnan szarmazé keverékkel 6vatosabban banjunk. A név csak
: viszonylag késén lett dltaldnosan hasznalva, van, aki egyenesen rek-
T& ~ lamfogasnak tartja, az Amerikaba szant fiszerkeverék eladasanak az
 Osztdnzésére, ezért mindig franciaul irjak a nevét, kicsit a hires francia
ﬁ' konyha farvizeiben Uszva. A hasznalt fliszerek is kiildnb6zéek, a helyi

konyhaban a majoranna, a rozmaring, a kakukkf(, a borsikafd, a tark- .
s kony és az oregano hasznalatos, de az amerikai valtozatot bévitik levendulaval és egyéb z6ld fu-
% szerekkel. Soha sem hasznaljak a mar f6tt ételhez, mindig elbtte, vagy fé6zés kdzben flszereznek.
' Felhasznalasi javaslat:

Hasznaljak sutés/grillezés elétti fliszerezésre, husokndl és halaknal egyarant. Zéldségfézelékek
kitdno izesitdje lehet, de a husos, lassu tlizon fétt raguk, porkoltek elényére vélhat.



http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-11/provence_fuszerkeverek-product-58-1/
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87 llsumpklln, Sut tok fuszerkeverek
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Amerikai Egyesiilt Allamok

A siit6tok fogyasztasa miveszeti szintre emelve Eszak-Amerika-

- ban alakult ki. Kifinonult fliszerezéssel, ezerféle varidciéval, az egy-
~ szer(it6l az egészen meglepdig, mindenfélével talalkozhatunk. A
- flszerezésuk viszont szinte mindig ugyanaz, a készen kaphato ke-
verék, melynek az 6sszetevéi fahéjbol, 6rolt gydmbérbél, 6rolt

- szerecsendiobdl, szegfliszegbdl és szegfliborsbdl tevédik dssze.
- Egyes kifinomultabb verziéba tesznek még kardamomot és 6rolt

~ recsendiéviragot is.

Felhasznalasi javaslat:

Haszndljuk stit6tokbdl készilt sitemények, édességek fliszerezésére. Az izkalandorok kavéba, fel-
verés el6tt a tejszinhabba, porkdlt csonthéjasok fliszerezésére, egyes tésztaételekbe, cukkini és
édesburgonya (batata) vagy sargarépa fliszerezésére, palacsinta tészta izesitésére is hasznaljak.

] R - e P |
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\ Franciaorszag
A Quatre Epice flileg Franciaorszagban hasznélatos, de megtalal-
hato a Kozel-Keleti konyhdkban is. A név egyszertien 4-fliszert
jelent. Osszetevai, a négy 6, pedig az érolt feketebors vagy a fehér-
bors, a szegfliszeg, a szerecsendié és az 6rolt gyombér. Vannak
variaciék, amelyek a bors helyett szegfliborsot, a gydombeér helyett
pedig fahéjat tartalmaz. A masik két hires francia keverékkel, a
Herbes de Provence és a Fines Herbes, ez a harmadik jellegzetes
francia fliszerkeverék, melyek vilagszerte ismertek.
Felhasznalasi javaslat: Fliszerkenyerek, pl. a gyombérkenyér
(Gingerbread), sitemények, édestésztak fliszerezésére. A franciak elészeretettel hasznaljak paték,
}z _ terrine-ek, toltelékek, raguk, levesek, rostonsuilt husok, réepaételek, édesborgonya ételek izesitésére.

- : o

. |89.Rajma Masala

B L India északi tartomanyai, Nepal, Bhutan
2 A “rajma” voros vesebabot jelent, ez a keverék ennek a nagyon
: népszerl fogasnak a fliszerkeveréke. Ez a stir(, szaftos, kellemesen
& flszerezett ételt rizzsel, vagy roti-val (indiai lapos kenyér) talaljak,
:é_ ; annyira nagy becsben tartjak, hogy el6kelé eseményeken is ezt
o 3 kinaljak, lakodalmakon, vendégvarokon, stb. A keverék tartalmaz

. koriandert, amchoort, (szaritott zold mango, érélve), chilit, romai
komeényt, feketeborsot, feketesot, gorogszénamagot, szerecsen-
diot, szegfliszeget, fahéjat, babérlevelet, kardamomot és koményt.
Felhasznalasi javaslat:
Babfézelékek, borséfézelékek, zoldségfézelékek, kenyér, raguk, porkoltek, stirli, nehezebb levesek, #Eé
szOszok fliszerezésére.



http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-11/quatre_epice_fuszerkeverek-product-247-1/
http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-12/sutotok_fuszerkeverek-product-462-1/

90 fRas IeI Hanout

L Marokko, Algéria, Tunézia
A jelentése “A bolt f6 polca’ ez a keverék minden egyes fliszerarus
buszkesége, mindenki a sajatjat keveri, ezzel csalogatjak vissza a
vevbket a boltjukba. Na persze az 6sszeallitast hétpecsétes titok-
ként 6rzik. Egy tucat 6sszetevébdl allhat, ezek lehetnek: kardamom,
szegfliszeg, fahéj, chili 6rlemény, koriander, rémai komény, fekete-
bors, paprika, gorégszéna mag, kurkuma. A dragdbb keverékekbe
tesznek még safranyt, szaritott rézsaszirmokat, irisz gyokereket,
és sok-sok mas, szdmunkra ismeretlen fliszereket. i
Felhasznalasi javaslat: Pikans ételek, Tagine-ben fétt ételek, raguk, porkoltek, lassu tiizon fétt
etelek szarnyasok, nyul, sertés, sz6szok, rostonsiiltek, tesztafogasok rlzottok gozolt ételek flszere.
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91. Rasam Masal'a S

Al India déli része, Sri Lanka, Bangladesh

India déli részén, mindennap hasznalatos fliszerkeverék. Legféképpen
lencsébdl készilt vegetarianus fogdsokat fliszereznek vele, de hasz-
naljdk egyeéb ételek fliszerezésére is. Sok variacioé létezik, és szinte
mindegyikben hasznalnak tamarindot és paradicsomot. A kereskede-
lemben kaphato keverékekben taldlhatunk romai kdményt, koriander-
magot, gorégszéna magot, mustarmagot, 6rolt chilit, curry leveleket,
feketeborsot, asafoetidat (6rdoggyokeret), lencsét, sargaborsot.

Felhasznalasi javaslat: Zsldségfézeléekek, lencsefézelékek, bab-
fézelékek, levesek, raguk, lassu tlizon fétt hidsos, vagy zoldséges ételek, rizses ételek fliszerezésére.

ay #

92. Salsa Comun

Olaszorszag
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Az egyik legrégibb ismert eurépai fliszerkeverék. Ruperto de Nola,

l. Ferdinand napolyi kirdly szakacsa készitett egy keveréket, amit “Salsa
Comun”-nek nevezett, az 1500-as évek elején. Ez a hires katalan szakacs
az egyik legels6 szakacskonyvet is irta Eurépaban, 1477-ben. Az 6 erede-
ti keverési receptje nagy 6romuinkre fennmaradt, ebben taldlhaté: fahé;,
szegfliszeg, gyombér, koriander, feketebors és safrany. Akkortajt ezek a
fdszerek nagyon dragak voltak, keveseknek adatott meg, hogy megkds- ; a
tolhattak az ezekkel f6z6tt ételeket. Ez ma mar nem igy van, kedviinkre : o
vasarolhatunk a vilag fliszereibdl, éljlink ezzel a lehet6séggel. A reneszansz konyha sokkal batrab- 5
ban hasznalt kiilénleges hozzavaldkat a mindennapi ételekbe, mint manapsag elterjedt. Megtalal- =~ = =
hattuk a ribizlit, a sz6l6t, a szilvat, a datolyat, a mandulat, az ibolya virdgat a vasarnapi huslevesben.
Felhasznalasi javaslat: .9
Hasznaljuk raguk, porkoltek, levesek, zoldségfézelékek, szoszok, téltelekek, martasok izesitésére.
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93. Sambal Oelek,

Indonézia, Malajzia, Szingapur
4 A Sambal egy csip&s chili sz6sz, ami minden étkez&asztalon meg-
talalhato szinte egész Dél-kelet Azsidban. Az itthoni megfelel6je
az Erds Pista lehetne, de a Sambal tartalmaz egy két egzotikus
k- flszert is. Oelek 6roltet jelent, tulajdonképpen ezen a vidéken

. *’i@ - nyers fliszerekbél, mozsarban 6érlik, de ndlunk a szaraz valtozatat
- islehet kapni, amit vizzel, olajjal péppé kell higitani. A hasznalatos
- fuszerek: chili variaciok, gyombér, fokhagyma, sé, cukor, thai ;
- citromndd (tévesen citromflinek is nevezik, de az egy masik no-
vény itt nalunk) fehér része 6rolve.

Felhasznalasi javaslat:

Hasznaljuk asztali flszerkrémként, utélagos ételizesitésre, de kivalo paclevekbe, marinadokba is.
©  Porkoltek, raguk izét mégjobban kiemelhetjik ezzel az édes-sos-savanykas chilikremmel.
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e |94. Sambar, Sambhar m

\ India déli tartomanyai, Sri Lanka

3 A Sambar Dél-India leggyakrabban hasznalt fliszerkeveréke. Maga
a név az ételcsoportot is jelenti, amit ezzel a fszerkeverékkel ké-
szitenek. Az eredete vitatott, "Sambaru padartha" azt jelenti, hogy |

. fliszerkeverék, de van aki azt allitja, hogy egy Sambhaiji nevu ural-
kodo tiszteletére nevezték el az alkalomra felszolgalt ételt, és az
ehhez haszndlz fliszerkeveréket. Hasznalatos benne curry levelek,
koriander, romai kdmeény, gérogszéna mag, feketebors, chili, mus-
tarmag, kurkuma, asafoetida, amchoor, néha fahéj és feketesé.
Felhasznalasi javaslat: Szinte mindent fliszereznek vele, fétt rizst, lencseételeket, babételeket,

LN s6t nagyon finom csirkeételekhez, féleg siilt szarnyasokhoz, de olajban stitott ételekhez is, mint a

,,f’ _ halak, husgolyoék, fasirtok, zoldségek (karfiol, tok, cukkini, stb) fliszerezésére is ajanlatos.
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Mexiko, Kuba, Puerto Rico, Kozép-Amerika

_ A “Sazon” egyszerlen fliszerezést, s6zast jelent spanyolul. Maga
 akeverékigencsak sos, s6t a vezetd gyartok szinte csak MSG-t
;& (monosodium glutamat) hasznalnak, ami egy erételjes izfokozo,
ﬁ- sokan allergidsok erre a vegyiiletre. Keresstik ezért mindig az
o 3 MSG mentes fliszereket, keverékeket. A Sazont ételszinezés is

. hasznaljak, mert az Annatto (E160b) nevt orlednfa termését
6rolve keverik a Sazén-ba, de paprika is majdnem olyan jé
szinezék. Tovabbi 6sszetevé a koriander, a rémai komeény, a fok-
hagymapor, a s6, a kurkuma, a bors és néha a safrany.
Felhasznalasi javaslat: Raguk, lencse-, rizs és bab ételek, grill csirke, grillezett oldalas, csirke-
paprikas, porkoltek, gulyasok fozelekek fuszerezesere sOzasara hasznalhatjuk



http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-12/sambhar_fuszerkeverek-product-201-1/
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Franciaorszag

A hagyomdnyos francia fliszerezett sokeverék, amit féleg husok tar-
tositasara hasznaltak. De ma mar sok-sok masra is hasznalja a modern
konyha. Margaret Visser: “A sé az izek rendére, rendben tartja az ize-
ket, visszafogja az erészakosat, hogy a gyengébb folott uralkodjon.”
Jamie Oliver: “A fiszerezett s6 a legegyszer(ibb és alapveté modja az
ételek befejezésének, olyan egyszerl és izletes, de sajnos szinte senki
sem csindlja.” Mit tartalmazhat a keverék? fokhagymaport, chilit, pap-
rikat, borsot, zoldfliszereket, 6rélt gyombeért, 6rolt mustart, sok mast.
Felhasznalasi javaslat: Keverjiik olajjal, olvadt vajjal csirkesiiltek dérzsélésére, de szinte min- i
denre hasznélhatjuk, amit s6zni kellene, hus, hal, zéldség, ragu, leves, téltelék, salatadntet, stb. ¥, .
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Sr.gieer 197, Seruﬁdeng

Indonézia, Malajzia

Indonézia egyik kedvenc fliszerkeveréke, amely mar egy kicsit tobb,
mint egy flszerkeverék, mert tartalmaz kdkuszreszeléket és tort fol-
dimogyorét is. Az Gizletekben kaphat6 fliszerkeverék legtobbszor csak |
a fliszereket tartalmazza, a kdkuszreszeléket és a mogyorot nekiink
kell hozzdkeverni a hasznalat el6tt. A fliszerek pedig lehetnek: korian-
der, rémai kdmeény, sé, palmacukor, hagymapor vagy granulatum,
chili. Ha egzotikusabb keveréket szeretnénk, akkor keverjiink hozza
garnélarak pasztat, tamarind szészt és oliva olajat is.

Felhasznalasi javaslat: Rizsételek, Stir-fry ételek tetejére szorva,

. : panirként silt husokhoz (csak olajfritézben siitve, mert a kokuszreszelék k('jnnyen odaég).
© el o |98, Shakshuka :
b : Eszak-Afrika, Izrael ‘

;;-, . Az egyik legnépszer(ibb éttermi fogas a Shakshuka, mert latvanyos, egy-
A szerU, szaftos, étvagygerjeszté. E fogas adta nevét a fiszerkeveréknek is,
amivel a paradicsomos martast fliszerezik. A neve allitélag a héber
“leshakshek” sz6bdl ered, ami azt jelenti, hogy 6sszerazni. Egy masik el-
B 4 mélet szerint Maghreb-bdl szarmazik, Eszak-Afrikabol, és Tunézidban
Brs lett népszerd, majd innen vitték magukkal a zsidok vissza Izraelbe. Ezt a
fogast féleg reggelire fogyasztjak, de sok helyen kaphaté ebédre, kdny-
B nyU vacsoranak is, ekkor kenyérrel, baguette-tel fogyasztjak. A keverék
flszerei pedig: hagymapor, fokhagymapor, chili, bors, s6, kdmény, romai
komény, kurkuma, barna nadcukor, fistolt paprika, 6rolt babérlevél.
Felhasznalasi javaslat:
Az eredeti fogas mellett haszndlhatjuk még sok mas tojasos ételre, ran-
tottahoz, ragukhoz, porkoltekhez, sét toltelekhez is




99 'Sharena SoI

Bulgaria

A Sharena Sol annyit jelent: Szines S6. F6 fliszere a Bulgdria szerte
oly kedvelt borsikaf(, ezen belil is a nyari borsikafli, mert ez édes-
sebb, kifinomultabb arom4aju, mint a téli borsikafu, vagy csombord.
A legegyszerlibb fogds, de még az extravagdn is fliszerezhet ezzel
a “szines soval’; a bulgar étkezéasztalon ott a helye, mint asztali fi-
szer. Ha a borsikaflvet, a paprikat és a sét 6sszekeverjik, kapjuk a
Sharena Sol-t, mint alapkeveréket. Sok valtozata ismert, tajrol-tajra
valtozo, lehet benne még vad kakukkfd, chili, paprika, gér6gszéna
mag, bazsalikom, kdmény, daralt tokmag, de még kukoricadara is.
Felhasznalasi javaslat:

Sult hisokon, hamburgerpogdcsan, grillezett csirkén, zéldségeken, gombaételeken, sajtokon,
kobaszban, pizzdkon, szendvicseken, piritosokon, szinte mindenféle etelen izletes és finom.
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100. Shawarma

Kozel-Kelet

A Shawarma valdszinU az egyik legismertebb étel a Falafel és a
Hummus mellett. A jelentése a torok szobodl “cevirme’) (tekerni)
ered. Nem 6sszekeverendé a Gyrosszal, vagy a kebap-pal, mert a
flszerezése és a hus pacoldsa, marinalasa egészen mas. A sutési
mod viszont hasonlit a gyroszra, itt is a fliggélegesen egymasra
szorosan megrakott husrétegekbél vagdosnak megfelelé adago-
kat, amit aztan pita kenyérben kinalnak tahini vagy mas fajta sz6sz-
szal, pl. fokhagymaszésszal, és friss zoldségekkel. A keverékben
hasznalnak romai kdményt, koriandert, fokhagymaport, paprikat, kurkumat, cayenne borsot, szeg-
flszeget, szerecsendiot, fahéjat és borsot, de ezek az 6sszetevék orszagrodl orszagra véltoznak.
Felhasznalasi javaslat: Siilt, grillezett, roston siilt husok kivalo izesitéje.

101. Shichimi Togarashi |

A Shichimi Togarashi eredete az 1600-as évekre nyulik vissza. Az
Edo-i (ma Tokyo) flszerkereskeddk készitették, és nevezték az
eredeti szarmazasi helye utan Yagenbori-nak. Ma Japanban
harom féle shichimi-t lehet kapni: a “Yagenbori” (Senso-ji kor-
“Shichimiya” (Kiyomizu-dera kérnyékén arul-
jak) és a “Yawataya Isogoro “, (Zenko-ji kornyékérsl). Mindegyik
kicsit mas, de a f6 hozzavaldk a: fekete szezdmmag, fehér mak,
paprika, narancshéj, chili, szechudni bors, gyémbér, piritott ten-
geri alga, tengeri s6, fehér szezdmmag piritva. .o
Felhasznalasi javaslat: Levesekben, udon tésztahoz, yakitori ételekhez (csirkedarabok nyars-
on), Stir-Fry ételekhez (Wok ban keszult eteI) és mlndenfele husokhoz marha, sertes hasznaljuk

nyékén aruljak), a

Japan
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L 1Szingapur, Malajzia
Szingapur az évszdzadok 6ta hasznalt legfontosabb Tavol-Keleti
tengeri Utvonal torkaban fekszik. Megfordult itt kinai, malaj, tamil,
indiai, eurdépai és thaifoldi tengerészek, kereskedék egyarant. Mind
hozzatette a sajat fliszerezési szokasait a helyi konyhahoz, ez alakitot-
ta a vidékre jellemz6 fuzios konyhamtivészetet. Az alapanyagok lehet-
nek: chili, romai komény, koriander, édeskomeény, feketebors, fahéj,
kardamom, szegfliszeg, kurkuma, szercsendio, anizs vagy csillaganizs,
gyombeér, fehérbors, gérogszéna mag, szegflibors, citromhéj, stb.
Felhasznalasi javaslat: Stir-Fry (Wok) tésztaétalekben, tengeri herkenty(ik fiiszerezésére. Hus-
sok sutés eldtti dorzsfliszerezésére, csirke curry-k, rizsételek, grillezett rakok izesitésére kivalo. ;
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103. Svanuni Marili g

X Gruzia

Az észak gruz hegyvidék Svaneti utan kapta az elnevezését, azt je-
lenti “Svaneti s6” Féleg asztali flszerezésként hasznaljak, mert s6-
tartalma magas. A sét izesitik fokhagymaval, korianderrel, chilivel,
rémai kdménnyel, szaritott zoldfliszerekkel, pl. petrezselyem, ka-
kukkf, zsalya, tarkony, rozmaring, kapor, gérégszéna, stb. Ha para-
dicsomos szbsszal és oliva olajjal keverjuk, egy Adjika nevd, Ukraj-
naban és dél-Oroszorszagban is hasznalatos szészt kapunk. Sok-
szor tévesen bulgdrnak vagy orosznak vélik ezt a keveréket.
Felhasznalasi javaslat: Asztali fliszerként ételek, szendvicsek,
sultek, grillezett husok, zoldségek fliszerezésére, sézasara. Az Adjika-t pedig martogatoé szésznak.
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Ve |104. Tabil @

v ITunézia
Azt jelenti: flszerezni tunéziai arabul, habar azt is jelenti, hogy 6rolt
koriander. Torténészek azt allitjak, hogy az 1492-ben az andaluz
muszlimok hoztdk Tunézidba, amikor Grenada eleste utan nem vol-
tak hajlanddk atkeresztelkedni, inkabb kivandoroltak Eszak-Afrikaba.
Ma mar az a keverék egyet jelent Tunéziaval. A keveréket ugy készi-
tik, hogy a koriandert mozsarban megérlik, a napon megszaritjak,
majd kdményt, cayenne borsot, fokhagymat kevernek hozza. Ha .
azonnali felhasznalasra készitik, akkor friss fokhagymat, ha késébbi g2
alkalomra, akkor fokhagymaport kevernek bele. A keverék féldes, élénk, citromos, csipds érzést ;
nyujt egyszerre.
Felhasznalasi javaslat: i
A tunéziai szakdcsok szinte minden raguban, porkéltben, levesben ezt hasznaljak. Hummuszhoz ,



http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-13/tabil_fuszerkeverek-product-240-1/

105 "Ta'nd'o'(l)r'l Masala

Eszak-India, Pakisztan, Afganisztan
A Tandoori Masala fliszerkeverék kimondottan a “tandoor’ az
agyabdl készilt pici kemenceféleségben készitett ételek hagyoma-
nyos fliszerezésére haszndljak. A “tandoori” csirkeételek eltejedé-
sével mar szinte az egész vilagon elterjedt a fliszerkeverék haszna-
lata, &s mar nem csak tandoor-ban készitik, hanem edényben mod- |z
ern tizhelyeken. A keverék dsszetétele azonban maradt az eredeti: [
. fokhagymapor, gydombér, szegfliszeg, szerecsendid, rémai komeény, i
- szerecsendid virdg, koriander, gérégszéna mag, fahéj, feketebors, §
kardamom, chili és cayenne bors.
Felhasznalasi javaslat:

Sult csirke, joghurttal kevert tandoori masala-val, majd siitében kistitve magas héfokon. A hires '“
vaj csirke (Butter Chicken), vagy masfajta husok pacolasahoz, grillezéséhez, stitéséhez hasznaljuk.
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“".3.. . |106.Tea Masala, Chai Masala m :

i India

Eredetileg indiai teaivasi szokas, de ma mar az egész vildgon elter-
jedt. Habar eredetileg, hagyomdanyosan z6ld cardamommal, fahéj-
rudakkal, szegfliszeggel, gyombérrel és feketeborssal készitették,
sok, féleg nyugaton elterjedt valtozatban vaniliarudakat, csokola-
dét, vagy kakaodport is kevernek bele, sé6t filteres valtozatot is lehet
mar kapni. Az alaptea egy er6s feketetea, igy a fliszerek nem hat-
nak tul erészakosnak. llyen az “Assam” tea, ami a legelterjedtebb
teafajta Indidban. A Kashmiri Chai Masala-t a “Gunpowder” tedbol
fézik. Mi 6vatosan fliszerezziik a tedt, ha nem vagyunk hozzaszokva ehhez a fogyasztdsi szokashoz.

o Felhasznalasi javaslat: Tea, kakad, kave fliszerezésére, féleg téli, adventi idészakban finom.
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AL - Brazilia

2 A jelentése Bahia-i fliszerezés, észak-kelet Brazilia részérdl szar-
. mazik eredetileg, de ma mar egész Braziliaban elterjedt. Az iz-
r& vaddsz modern konyham(vészet kiszemelte maganak a kifino-
% mult fszerezési szokasokkal rendelkezé brazil ételeket, mint a
L kovetkezé nagy “durrands” Brazilia hatalmas orszag, ezért sok

: helyi véltozata ismert e remek fliszerkeveréknek, de a f6 hozza-

valoi a romai kdmeény, a szaritott petrezselyem, a kurkuma, a
fehérbors, a chili, a cayenne bors, az oregano, a babérlevél, a
szaritott bazsalikom, a majoranna és a szerecsendié lehetnek. ;
Felhasznalasi javaslat: Babbol, kukoricabol, zéldségekbdl, burgonyabdl készilt ételek remek
flszerezésére. Kolbaszok, csirke-, sertés- és marhahusok fliszerezésére, grillezésnél, stitésnél.
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108 Tex-Mex |

Amerikai Egyesiilt Allamok, Mexiké

A név “Tex-Mex” tulajdonképpen a Texas-Mexican Railway (vasutvon-
nal) beceneve. Ez egy tipikus hatarmenti keveredés a két kultura két
féle fé6zési szokasainak. Mindkét oldal adta a magdét, és ebbdl alakult
ki, nem is olyan régen a Tex-Mex fliszerezés, ételkészitési moédszer. A
bennszul6tt indidnok, a spanyol héditék és az angolszdsz bevandor-
l6k ételkulturéja olvadt 6ssze, amely ma az egész Egyesiilt Allamoban
kézkedvelt. Osszetevéi: chili, paprika, gyémbér, bors, rémai kémény,
-~ hagymapor, fokhagymapor, kakukkft, oregano. . i
 Felhasznalasi javaslat: Tex-Mex ihletés ételek, babot, kukoricat tartalmazé fogésok, tortillas, -
taqmtos sajtos ételek, marha- és sertéshusos ételek altalanos fuszerezesere izesitésére hasznaljuk.
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109. Thai'7-f|'jsze'r ;

Thaifold

Tudta, hogy a thai konyha arrdl hires, hogy a leheté legkifinomul-
tabban tudja egyensulyozni az izeket az ember nyelvéhez mérve,
a négy izhez, amire az emberi nyelv érzékeny? Az izlel6bimbdk
érzékelik a keser(t, a savanyut, a sdsat és az édeset, A thai konyha
mindegyik fogasa tartalmaz legaldbb 3-at, de legtobbszor 4-et az
izekbdl. Ez a keverék is ezt a hatast hivatott el6idézni, ezért hasz-
nalnak ebben a keverékben romai koményt, fehér- és feketebors-
ot, chilit, fokhagymat, gyombeért, cukrot, sot, citromhéjat, stb.
Felhasznalasi javaslat: Ennek a keveréknek izfokozo hatasa van szinte barmilyen ételen. Hasz-
naljuk kékusztejjel keverve pacnak, vagy széraz dorzsfliszernek mindenféle husféleségeken.
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:_1 - Athai piros curry nagyon népszerti fliszerezési médszer azoknal,

o ~ akik csak ismerkednek a thai konyhaval. Ezzel a f(iszerkeverékkel

ot nagyszer( thai fogadsokat készithet barki, mert az nagyon eltér az

R~ = indiai curry-k meglehet6sen hatarozott izvilagatdl, konnyebbek, al-
ﬂ - taldban halszésszal, és vagy kékusztejjel kiegészitve, kiegyensulyo-
W zott izvildgot képviselnek. A piros nevet a paprikarol, chilirél kapta,
ﬁ' tovabbi hozzavaldk: thai citromnad szaritva, tengeri so, rolt galan-

e gal gyokeér (thai gyombérfajta), romai kémény, koriander, feketebors,
<5 korianderlevél szaritva, kaffir lime levél szaritva, bazsalikom, salotta hagymapor, cukor és menta.
'S Felhasznalasi javaslat: o
s Stir-fry (wok) ételek gyors fliszerezésére, thai stilusu curry-k, levesek, raguk, porkoltek izesitésére. #

~ Keverjiik halszésszal a husok pacolasara, marinaldsara, majd a kész ételhez keverjiink kdkusztejet.
"Hl-,-' Vegetaridnus, bambuszriiggyel és tufuval késziilt ételekhez, garnélarakhoz, halhoz kifinomult.
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http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-13/tex_mex_fuszerso-product-197-1/
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11 1 Tha| Sarga

Thaifold

A Thai Sarga Curry, a “kaeng kari’; egyike a harom nagy thai curry-
keveréknek. Thaifoldon altaldnos a hasznalata, de még a nyugati
éttermek is szivesen hasznaljdk. Nem keverendé 6ssze az indiai
curry-kel, habar azok is sargdk, de tartalmilag jelentésen eltérnek
a thai curry-tél, még hasznalataban is, mert nemcsak kékusztejet,
de kékuszkrémet is hasznalnak a thai curry ételek elkészitésekor,

- ezaltal sokkal selymesebb, krémesebb lesz a kész étel. A thai curry
tartalmaz: rémai komeényt, kurkumat, gérogszéna magot, fokhagy-
- mat, sot, babérlevelet, thai citromnadat, cayenne borsot, gyémbeért, :
szerecsendio viragot, fahéjat, pdlma cukrot, galangal gyokeret, chilit és garnélapasztat. ey
Felhasznalasi javaslat: Ve N
& Tha| ihletésti fogasok, csirkecurry, halcurry, kacsa, zoldséges curryk, garnélara curryk készitésehez.

H-_. L T \_‘ T".f s -

[ 2. |112.ThaizéldCurry

\ | Thaifold
A thai Z6ld Curry, a “kaeng khiao wan’, sz6 szerint azt jelenti, hogy
z0ld, édes flszerkeverék. Az édes nem az izére utal, hanem a szinére,
E mert az a curry, amelynek a f6 alapanyaga a nyers, zéld chili, megle-

 hetdsen csip6s. Ez a curry is kokusztej felhasznalasaval készil, és

féleg Thaifold kozépsé tartomanyaiban elterjedt a hasznélata. Az
Osszetevdi varidlhatnak vidékrdél vidékre, de szinte mindig megtalal-
hat6 benne a friss zéld chili, a salotta hagyma, a fokhagyma, a galan-
galgyoker, a friss thai citromndad, a kaffir lime gyiimdlcs héja, vagy a
levele, koriandergydkér, friss koriander levél, fehérbors, koriandermag, rémai kdmeény, tengeri sé,
S garnélapaszta, halszosz.

;3‘-:  Felhasznalasi javaslat: halcurry, rakok, tengeri herkentytik, marhahus curry, rizsételek.

-';;:h’ -t T i 3 ° / S .'i- :::
- | w 0 |113. Tikka Masala iy - -
F_‘“}_ ' 1 1 Iu..ll'i::-'.::,::. 1 1‘!" % ’
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B \ Egyesiilt Kiralysag

¥l A Tikka Masala annyira angol, mint a Yorshire Pudding, allitjak
; a mai angolok. Valoban ez a fogas nem Indiabdl szarmazik, még 4
ha a neve megtévesztd is. A gyarmatrol visszatéré angol urak,
koztisztvisel6k igényére készitették Anglidban a Bengali szaka-
csok, hogy a hazatéré angol urak megszokott indiai étkezési
szokasait ki tudjak elégiteni otthon is. A keverék tartalmazhat:
6rolt gydmbert, fokhagyma granulatumot, romai koményt,
paprikat, gorogszéna magot, zold kardamomot, chilit, szere-
csendidt, koriandert, feketeborsot, fahéjat, szerecsendié viragot,
szegfliszeget, kurkumat, barna mustdrmagot, babérlevelet.
Felhasznalasi javaslat: Husbol késziilt curry-k elkészitéséhez, pl. csirke, nyul, marha, barany.

et -..i.,
' =


http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-14/tikka_masala_fuszerkeverek-product-221-1/
http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-14/thai_zold_curry__fuszerkrem__ahg-product-93-1/
http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-14/thai_sarga_curry_fuszerkrem__lobo-product-96-1/
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Nyugat Afrika
A Tsire fliszerkeverék az egyik legelterjedtebb keverék Nyugat-Afrika-
ban a hagyomanyos konyhaban. Ez egy édes, csip8s, melegité, aro-
mas keverék a porkolt foldimogyord és magok hasznalataval. Nem
annyira erételjes, mint az Eszak-Afrikai keverékek altalaban, mert a
szakacsok errefelé visszafogottan hasznaljak a gydombeért, a koriand-
dert, a kakukkflvet, viszont a chilit nem sajnaljak beldle.
Felhasznalasi javaslat: A Tsire fantasztikusan j6 dorzsfiszer,
perfekt grillezézhez, stitében- vagy kemencében siilt husokhoz, .
olajban stitéshez, rostonsutéshez. Az "Egusi soup" leves ezzel késziil, de minden olyan raguval, por-.

koItteI amelyben van foldimogyord, kivaléan harmonizal. Joghurttal keverve martogato szosz.
VESmSETOT o -’T'Tn‘;"{,l— :.t_

TP gasr |115. Tzatziki' @ #8970 i

Gorogorszag

GoOrogorszag ize, a joghurt és az uborka, fantasztikus husokhoz.
Tegylnk hozza egy kis citromlevet, mentat, fokhagymat és flsze-
reket, &és mar csak a napsutés hianyzik. A f(iszerek pedig az orega-
no, a fokhagyma a kapor, a bazsa|ikom a menta a petrezselyem

.....

hurt ételekre, amiket féleg levesként fogyasztanak. llyenek a “tara-
tor a “cacik” hideg leves, az “ovdukh? itt kefirt hasznalnak a johurt
helyett, a “mast-o-khiar “, vagy az indiai “raita” leves.

Felhasznalasi javaslat: Grillezett, silt, roston siilt htisok igazan finom klege52|to sz6sza, gyros
- souvlaki, kalamari (tintahal), garnélardk kiséréje, de kenyér és zéldségek martogato szésza is lehet.

ay

© | W& [116.Vadouvan

e o : '-.""' I-'L'.
b, \ Indiai Puducherry régio, Franciaorszag e
:_-A - AVadouvan, néha Vaudouvan, egy hasznalatra kész indiai curry s
o < keverék, hatarozott francia behatdssal, vagyis egy indiai keverék _ 2N
z a nyugati vildg szdmara “megszeliditett” valtozata. A “haut cuisine”
Ll kedvelt fliszere vilagszerte. A francia hatas ebben a keverékben a :
ﬂ-‘ salotta hagymapor/granulatum és a fokhagymapor, ezek egyaltalan =
W nem szokvanyosak egy curry keverékben. Tartalmaz még gorogsze- Se)
ﬁ' na magot, szaritott curry levelet, de elég hosszu a hozzavalo lista.
B A Vadouvan egy szuper pikans, harmoénikus izkavalkad, egzotikus, 4
<5 inkdbb oleli az ételt, minthogy dominalna, jutalmazza a kreativitast, 5rom vele fliszerezni. :
8 Felhasznalasi javaslat: ol

Husok dorzsfliszere, grillezett husok iz dominatora, de vinegrette szészt is, de barmit izesithetink
vele. Barmilyen falatkak, chips, vagy pattogatott kukorica martogatoé szésza. A batrabbak fagylalt ,
izesitésére, (f6leg csokoladeé fagyi), belekeverve, vagy tetejére szérva hasznaljak. !



http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-15/tzatziki_fuszerkeverek___a_gorog_klasszikus-product-377-1/

1 17 ' Vegeta

Horvatorszag

A Vegeta 1959-ben sziiletett, mint termék, és azonnal nagyon nép-
szerU lett, féleg a hidnygazdasagokban, mint Magyarorszag. Mast
nem is lehetett kapni az Gzletekben, ezért beette magat a magyar
haziasszonyok mindennapi izesitési szokasaiba. A kezdetektd|
fogva ma mar sok minden valtozott, pl. sétartalma nem olyan ma-

- gas, de még mindig jelentds, és nem izfokozé mentes (!). Az egyet-
~len egészséges tartalma a szaritott zoldségfélék, és ma mar szdmos
olyan termék taldlhato a piacon, amelyek mindezt kindljak de izfo-
kozé és s6 nélkiil, ha gondolunk az egészséglinkre, akkor ezeket
valasszuk.

Felhasznalasi javaslat:

A magyar konyhaban szinte mindenre hasznaljdk, levesek, fézeléket, husos, fétt ételek izesitésére.

SEae 7 e SR (1 |

118. Vindaloo Curry Masala: o

Indiai Goa régio
A név a portugal "carne de vinha d'alhos” elnevezésbdl ered, jelentése
“hus borral és fokhagymaval” Az indiai Goa régié jellegzetes étele,

: ahol a portugal befolyas még mindig nagy. De Mumbai-ban is szive-
~_ senveszik meniire az éttermek. Anglidban orszagszerte kdzkedvelt
étel, szintén a gyarmati mult miatt. A bor helyett ma mar ecetet hasz-
nalnak, a méregerds kashmiri chilik mellett. Tovabbi 6sszetevdi a ro6-
mai kdmeény, a bors, a kardamom, a afhéj, a fekete mustarmag, a go-
régszéna mag, a gydombér és a koriander. A f6znivalé hust altaldban
egy éjszakdn at pacoljadk ebben az ecetes-fliszeres-cukros Ieében, és az eredmény egy édes-savanyu
S finom, karakteres izvilag, amely oly jellegzetes a “Vindaloo] “Vindallo; vagy “Vindalho” fogdsokra.

;3'—* i Felhasznalasi javaslat: Halcurry, rakok, tengeri herkentytik, marha curry, barany curry izesitésére.

::"" J :":'-"'-r' ' P ] > j S : ,::
< | [119. Xacuti Curry Masala
b3 eGPy o
5:‘1. l.._ : . T ;!b L (] [ ] ry e s \‘.-

% X Indiai Goa régio

7 A Xacuti Curry a Goa régio jellegzetes, portugal hatasu étele.

Nagyon csipds, az eurépaiak szamara szinte mar élvezhetetlen,
de ott, ahol a fertézések mindennaposak, kell ez a capsaicin
védelem a bélrendszernek. Ezért a nalunk kaphaté kész Xacuti
keverékek mérsékelten csipSsek, ugyanakkor édeskeés, tropusi
illatvilagot vardzsol maga koré, hasznalata egzotikus érzést kelt.
Osszetevéi: chili, koriander mag, szerecsendid virdg, szerecsen-
dio, kardamom, bors, rémai komény, kurkuma, szegfliszeg, sé.
Felhasznalasi javaslat:

Csirke curry, hal curry, marhahus curry, sertéshus curry, rak curry, zéldség curry, raguk, porkoltek
fuszerezesere Grillezésre, rostonsutesre szant husok szdaraz, vagy nedves dorzsfliszerezésére.




Nigéria, Nyugat Afrika
A Yaji fiszerkeveréket Nigéridban husételek, a “Suya” izesitésére
hasznaljak. Ugy tartjak, hogy a grillezett hisokhoz a valaha tértént
legjobb dolog a Suya. A fogyasztasakor szomjasak lesziink, ezért

sok vizet kell innunk, ami teltségérzetet ad, és igy fogyunk is egy iy, e
picit. Altaldban nyarsra huzott, grillezett husokat fiszereznek ezzel \,\ e
a keverékkel, ami gondot is okozhat a helyi viszonyok kozott, mert a .
hus nem mindig sil at teljesen, elpusztitva a karokozékat. Nalunk —

ettdl nem kell félni, de j6, ha a saslikot, nyarsra huzott husokat atsut-
juk teljesen, féleg a csirke és a sertéshusoknal kell ezt megtenni.

Felhasznala5| javaslat: A Yaji-t saslikok, grillezni szant husok fuszerezesere hasznaljuk.

"1. a -l:. X .! - ..I 'fy"_.‘s.__\_.. (3
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BT agsy 121, Zahtar, Za'atar rk 5

! Kozel-kelet

A Zahtar egy 6srégqi fliszerkeverék, évezredek 6ta hasznaljak. A
név a sziriai oregano neve is, nem csak a keverék neve. Maga a
keverék valtozik orszagrol orszagra, falurdl falura, csaladtél csala-
dig, attdl figg6en, melyek a helyi jellegzetes, szaritott z6ldflisze- T
rek. A nyugati vildigban kaphaté kész keverékek tartalmaznak [
oreganot, kakukkflivet, 6rolt sumac-ot, borsikaflivet, szezamma- -
got, tengeri sét, néha rémai komeényt és feketeborsot is.

| Felhasznalasi javaslat: Silt sit6tok, avokado, oliva bogydk, tojasok, levesek, szinte barmire
. : hasznélhaté. Londoni szakacsok a grillezett husoktol a frissen stitott kenyerekig, mindenre szérjak.

;_-}-': f h . -:._:\:-i_j”_: . :-- 122. Zhug, Skhug, Zhoug : m‘

e . g f ]
: Yemen, Izrael
R A Zhugra ugy gondoljunk, mit egy pesztoéra. A keverék fliszerei

ugyan szaritottak, de mindig a friss, péppé zuzott chilipaprikdhoz,
és a zoldfliszerekhez adjuk. Eredete Yemen, de a yemeni zsidok

_ meghonositottak Izraelben, ahol gyorsan népszerd lett. Van z6ld
& Zhug, ekkor zold chili paprika a f6 hozzavalé, és van vorés Zhug,

K- i amikor friss piros chili paprikaval készitik. Szinte minden falafel arus
'&' kinal Zhug-ot is, mint szész a falafeléhez. Ha tejfollel keverjlik, akkor
N fantasztikusan finom martogaté szészt kapunk falatkdinkhoz, grille- g 1
zett husainkhoz, husgolyoinkhoz. Tartalmaz a chilin kivil romai koményt, kardamomot, koriandert.
Felhasznalasi javaslat:

Grillezett husok, cukkini, padlizsan, burgonyas ételek, hamburger, tacos, burritos, szendvics, hu-
musz izesitésére. Készre f6z6tt levesekhez kanalazzunk egy kicsit, keverjuk paradicsompiirével,
hogy egy finom, mas fajta martogaté szészt kapjunk. Rizzsel, quinoaval keverve egzotikus étel.



http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-15/zhug-product-200-1/
http://egzotikusfuszerek.hu/hu/fuszer_webaruhaz-category-0/fuszerkeverekek-category-2-side-15/zahtar_vagy_zaatar_fuszerkeverek-product-223-1/

Hétvégére tervez vacsorat? Adja le Csiitortok délig a rendelést, és
péntekre mar meg is kapja. Hazhoz szallitva!
A délig (12.°-ig) leadott rendeléseket masnapra szinte mindig megkapja.
De csak akkor, ha a masnap munkanap. Nyugodtan tervezzen egzotikus ebédet,
vacsorat, mi szallitjuk hozza a kiilonleges hozzavalokat!

Az osszeallltasunk a £
klasszikus, egzotlkus "
fliszerkeverékekbdl
csak egy kis szeletavilag
flszerkeverékeibél, de eqgy
jo kezdet a megismerkedéshez.

Lexikonunk a teljesség igénye nélkiil késziilt, és biztosan lesz olyan keverék,
amelyet ismer és nincs itt a lexikonban. Azokat a keverékeket probaltuk 6ssze-
gyljteni, amelyek szerephez juthatnak, egy a vilag izeire kivancsi ember
ételeiben. Remélem, hasznos informacidval szolgalhattam, és abban is
reménykedem, hogy lesznek sokan olyanok, akik nem csak olvasni szeretnének -

ezekrdl, hanem batran ki is probaljak ezeket az egzotikus izeket.

4
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Ez az 6sszeallitas a www.egzotikusfuszerek.hu webaruhaz kinalatara alapozva B
lett elkészitve. =%

Sok sikert kivanok az ételek elkészitésében! S

Udvézlettel S
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Vida Laszlo - egzotikusfuszerek.hu : S

© Vida Laszlo, (Kingfisher Kft), minden jog fenntartva. Idézni, masolni, e8! ol 'if

részben vagy ggészbén csak irasos engedéllyel megengedett.
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